Estudio de factibilidad para la creación de una Microempresa de servicios, Caso práctico Pizzeria by Zuñiga Godoy, María Fernanda
  
 
 
 
 
 UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR 
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS 
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE  EMPRESAS 
  
 
 
 
 
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA 
MICROEMPRESA DE SERVICIOS CASO PRACTICO 
PIZZERIA” 
 
 
 
 
TESIS PREVIA A LA OBTENCIÓN DEL TÍTULO DE INGENIERA 
EN ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS. 
  
 
 
 
AUTORA: MARÍA FERNANDA ZÚÑIGA GODOY 
 
 
  
  
 
DIRECTOR DE TESIS: ING. ERNESTO BUENAÑO 
 
  
 
 
QUITO,  24 DE SEPTIEMBRE DE 2012 
 
 
 
 
 
 
ii 
  
 
  
 
 
 
 
DEDICATORIA 
 
 
 
 
A Dios , por haberme permitido llegar hasta este punto y haberme dado salud para lograr mis 
objetivos, y también de  fortalecer mi corazón e iluminar mi mente y por haber puesto en mi 
camino a aquellas personas que han sido mi soporte y compañía durante todo el periodo de 
estudio 
 
 
A mis padres, Estuardo Zúñiga  y Mariela Godoy, que con su ejemplo han sabido inculcar en mí, 
valores sólidos y han sabido guiarme para llegar a ser una persona de bien para la sociedad. 
 
 
 
A todos los lectores de este trabajo, esperando que sirva de aporte para futuros proyectos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
iii 
  
 
 
 
 
 
 
AGRADECIMIENTO 
 
 
 
A Dios por todas las bendiciones que me ha concedido durante todos los años de mi existencia. 
 
 
A mis padres les doy  gracias, por darme la vida y  quererme mucho 
 
 
A David Taipe le  agradezco por  creer en mí  y 
por darme su apoyo  y  fuerzas para continuar la  tesis. 
 
 
A  mi director  de tesis, Ing. Ernesto Buenaño, que con su apoyo, conocimientos y 
recomendaciones guiaron el presente proyecto 
. 
 
A todas las personas que me han ayudado de una u otra manera con sus consejos, lecciones y 
recomendaciones 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
iv 
  
 
 
 
 
AUTORIZACIÓN DE LA AUTORÍA INTELECTUAL 
 
 
 
 
Yo, MARÍA FERNANDA ZÚÑIGA GODOY  en calidad de  autor del trabajo  de  investigación o  
tesis  realizada sobre “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA 
MICROEMPRESA DE SERVICIOS CASO PRACTICO PIZZERIA”, por la presente  autorizo a  
la  UNIVERSIDAD  CENTRAL DEL ECUADOR  , hacer  uso  de todos los contenidos que me 
pertenecen o  de parte  de los que contienen  esta obra ,  con fines estrictamente académicos  o de 
investigación. 
 
 
Los derechos como autor me corresponden, con la excepción de la presente autorización, seguirán 
vigentes  a mi favor, de conformidad a lo establecido en los  artículos 5, 6, 8,19 y demás 
pertinentes  de la Ley  de Propiedad Intelectual y su Reglamento. 
 
 
 
Quito, a 24 de Septiembre de 2012 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
María Fernanda Zúñiga Godoy  
C.C.: 171848571-5 
maferzg@hotmail.com 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
v 
  
 
TABLA DE CONTENIDO 
 
 
CAPITULO I .................................................................................................................................... 1 
INTRODUCCIÓN ............................................................................................................................ 1 
1.1 GENERALIDADES ............................................................................................................. 1 
1.2.1 LA PIZZA SE HACE POPULAR EN ITALIA. .............................................................. 2 
1.3 CLASES DE PIZZAS ........................................................................................................... 3 
1.3.1 PIZZA CRIOLLA RELLENA ........................................................................................ 3 
1.3.2 PIZZA A LA CREMA CON CEBOLLA Y PANCETA ................................................... 3 
1.3.3 PIZZA AMERICANA .................................................................................................... 4 
1.3.4 PIZZA CON POLLO..................................................................................................... 4 
1.3.5 PIZZA CRIOLLA .......................................................................................................... 5 
1.3.6 PIZZA ATUN Y  CEBOLLA .......................................................................................... 5 
1.3.7 PIZZA DE JAMÓN Y MORRONES .............................................................................. 6 
1.4 ANALISIS SOCIO  ECONÓMICO DEL  PAÍS ...................................................................... 6 
1.4.1 Análisis socio  económico  interno ............................................................................... 6 
1.4.2 Entorno Económico ...................................................................................................... 6 
1.4.2.1 Inflación ............................................................................................................... 6 
1.4.2.4 Salario Unificado ............................................................................................... 11 
1.4.2.5 Ingreso  Per cápita ............................................................................................. 12 
1.4.2.6 Índice de  precios al  consumidor ............................................................................ 13 
1.4.3.2 Desempleo ......................................................................................................... 16 
1.4.3.3 Migración ........................................................................................................... 17 
1.4.4 Entorno tecnológicas .................................................................................................. 17 
1.4.5 Entorno Político ......................................................................................................... 18 
1.5 LAS EMPRESAS ....................................................................................................................... 19 
1.5.1 Microempresas ........................................................................................................... 19 
1.5.1.1 Microempresa de Producción ............................................................................ 20 
1.5.1.3 Microempresa de  Servicios .................................................................................... 21 
1.5.1.4 Microempresa Urbanas  y Rurales .......................................................................... 21 
1.5.1.8 Microempresa  Temporales ..................................................................................... 22 
1.5.1.10 Microempresa Moderna ........................................................................................ 22 
1.5.1.12 Microempresa Acumulación Simple ..................................................................... 23 
1.5.1.13 Microempresa de Subsistencia .............................................................................. 23 
vi 
  
1.5.3 Ventajas y  Desventajas .............................................................................................. 24 
1.5.4 Factores que afectan  a la microempresa .................................................................. 25 
1.5.5 Estudio de  las  microempresas ...................................................................................... 25 
CAPITULO II ................................................................................................................................. 27 
ESTUDIO   DE  MERCADO ........................................................................................................ 27 
2.1. CONCEPTO  DE MERCADO ..................................................................................................... 28 
2.2 CLASES DE MERCADO ......................................................................................................... 28 
2.3 TIPOS DE ESTUDIO DE MERCADO ........................................................................................ 29 
2.4 OBJETIVOS .............................................................................................................................. 29 
2.4.1 Objetivo General ........................................................................................................ 29 
2.4.2 Objetivos Específicos.................................................................................................. 30 
2. 5 SEGMENTACIÓN  DEL  MERCADO POTENCIAL. ................................................................. 31 
2.6 UNIVERSO Y TAMAÑO DE LA MUESTRA. .............................................................................. 31 
2.6.1 RECOPILACION DE LA INFORMACION. ............................................................... 32 
2.7 DETERMINACIÓN DE LA MUESTRA. ............................................................................. 33 
2.7.1 .MUESTRA EXPLORATORIA. ....................................................................................... 33 
2.8 TABULACIÓN E  INTERPRETACIÓN DE DATOS. ........................................................................ 34 
2.9 OFERTA DEL PRODUCTO ..................................................................................................... 52 
2.9.1 Análisis de la  Oferta  Actual .......................................................................................... 53 
2.9.2 Aspectos a Analizar de la Competencia ......................................................................... 54 
2.9.3 Competencia Directa ...................................................................................................... 54 
2.9.4.2 rICA Pizza ......................................................................................................... 55 
2.9.4.2 PIZZA Pizza ...................................................................................................... 56 
2.9.4.3 Restaurantes ............................................................................................................ 56 
2.9.4.4 PAPICAR ................................................................................................................ 57 
2.10 CUANTIFICACIÓN DE LA OFERTA .......................................................................... 58 
2.11 PROYECCION DE  LA  OFERTA ...................................................................................... 58 
2.12 DEMANDA .................................................................................................................... 59 
2.12.1 DEMANDA DEL PRODUCTO .................................................................................... 59 
2.12.2 ANALISIS DE LA DEMANDA ...................................................................................... 61 
2.12.2.1 DEMANDA POTENCIAL. .................................................................................. 61 
2.12.4 DEMANDA INSATISFECHA ....................................................................................... 62 
2.12.5 PROYECCION  DEMANDA INSATISFECHA ............................................................. 63 
2.12.6. PARTICIPACIÓN EN EL MERCADO ........................................................................ 64 
2.13 COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR. ................................................................... 64 
2.14 MIX MARKETING ............................................................................................................. 65 
vii 
  
2.14.1 PRODUCTO ................................................................................................................. 66 
2. 14 .2 LOGOTIPO, ESLOGAN Y NOMBRE DE LA PIZZERÍA ........................................... 68 
2.14.2.1 Imagen. .................................................................................................................. 69 
2.14.3 Promoción .................................................................................................................... 70 
2.14.4 Precio ........................................................................................................................... 70 
2.14.5 PLAZA .......................................................................................................................... 72 
2.14.6 COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCION ................................................................. 73 
2.14.7 Comunicación. .............................................................................................................. 74 
CAPITULO III ............................................................................................................................... 75 
ESTUDIO  TECNICO ................................................................................................................... 75 
3.1. ANÁLISIS DE LA  LOCALIZACIÓN ..................................................................................... 75 
3.1.1. Localización del Proyecto .......................................................................................... 75 
3.1.2. Macrolocalización ...................................................................................................... 76 
3.1.3 Microcalización .......................................................................................................... 79 
3.2 TAMAÑO DEL  PROYECTO ................................................................................................... 82 
3.2.1. Demanda .................................................................................................................... 82 
3.3  LA TECNOLOGÍA DEL PROYECTO .................................................................................... 82 
3.3.1 ALMACENAJE DE PRODUCTOS CARNICOS ............................................................. 83 
3.3.2 ALMACENAMIENTO DE FRUTAS Y VEGETALES ..................................................... 84 
3.4 CAPACIDAD DEL PROYECTO INSTALADO ............................................................................ 85 
3.5. NIVELES DE COMERCIALIZACIÓN ................................................................................... 87 
3.6 ELABORACION DE LA PIZZA ........................................................................................... 88 
3.6.1 Materias Primas ............................................................................................................. 88 
3.6.3.1 Flujograma .............................................................................................................. 92 
3.7.1FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS HAWAIANA
 ................................................................................................................................................. 93 
3.7.2FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS NAPOLIANA
 ................................................................................................................................................. 94 
3.7.3FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS TODO 
CARNES .................................................................................................................................. 95 
3.7.4FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS 
VEGETARIANA ....................................................................................................................... 96 
3.7.5FLUJOGRAMAS DE PROCESO  PARA LA ESTANDARIZACION EN LA  
PREPARACION DE PIZZAS .................................................................................................. 97 
3.8 COSTOS DE PRODUCCIÓN ....................................................................................................... 98 
3.8.1 Requerimientos de Equipos ............................................................................................ 98 
viii 
  
3.9 DESCRIPCIÓN DE COMERCIALIZACIÓN ................................................................................ 98 
3.10. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA .............................................................................. 99 
3.11 MANEJO DE DESPERDICIOS ........................................................................................... 100 
3.12 INSTALACIONES .................................................................................................................. 101 
CAPITULO IV ............................................................................................................................. 104 
ESTUDIO ADMINISTRATIVO ................................................................................................ 104 
4.1 OBETIVOS .......................................................................................................................... 104 
4.1.1 OBJETIVO GENERAL ................................................................................................. 104 
4.1.2 OBJETIVO ESPECIFICOS .......................................................................................... 104 
4.2.1.2 Solicitud de aprobación ......................................................................................... 106 
4.2.1.3 Socios .................................................................................................................... 106 
4.2.1.4 Capital ................................................................................................................... 106 
4.2.1.5 El objeto social ...................................................................................................... 107 
4.3 PROCESO DE CONSTITUCION ................................................................................................ 107 
4.4 PARA LA OBTENCION DE PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO ................................................... 108 
4.5  ORGANIGRAMAS .................................................................................................................. 109 
4.5.1 Organigrama Estructural ............................................................................................. 109 
4.5.2 Organigrama Funcional ............................................................................................... 112 
4.5.3 Organigrama de posicion ............................................................................................. 113 
4.6 PERFILES DE PUESTO ......................................................................................................... 114 
4.7 DISEÑO Y  FLUJOGRAMAS DE  LOS  PROCESOS ..................................................................... 123 
4.8 DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO ..................................................................................... 125 
4.8.1.- Plan estratégico operacional ..................................................................................... 125 
CAPITULO V ............................................................................................................................... 129 
ESTUDIO FINANCIERO ........................................................................................................... 129 
5.1 DETERMINACION  DE LA  INVERSION ........................................................................ 129 
5.2 PRESUPUESTO DE LA INVERSIÓN INICIAL ................................................................ 130 
5.2.1 Inversiones en activos fijos ........................................................................................... 130 
5.2.2 Depreciación de activos fijos ....................................................................................... 133 
5.2.3 activos intangibles ........................................................................................................ 138 
5.2.4 Capital de Trabajo ....................................................................................................... 140 
5.2.4 .1Determinación de los inventarios. ......................................................................... 140 
5.2.4 2 Determinación de los Gastos Operacionales ......................................................... 143 
5.2.4 3  Determinación del Capital de Trabajo.................................................................. 145 
5.2.4.4Cronograma de Inversiones .................................................................................... 145 
ix 
  
5.2.5 CONTRIBUCIÓN MARGINAL .................................................................................... 147 
5.3 PRESUPUESTO DE OPERACIÓN .................................................................................... 147 
5.3.1 Presupuesto de Ingresos ............................................................................................... 147 
5.3.2 Presupuesto de Egresos ................................................................................................ 149 
5.3.2.1 Determinación de los Costos Fijos y Costos Variables ......................................... 149 
5.4 ESTADO DE ORIGEN Y APLICACIÓN DE RECURSOS ................................................ 151 
5.4 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO ............................................................................. 153 
5.5 ESTADOS  FINANCIEROS ................................................................................................ 156 
5.5.1 Estado de Situación Inicial (Balance General) ............................................................ 156 
5.5.2 Estado de Resultados (PERDIDAS O GANACIAS ) ..................................................... 157 
5.5.3 Flujos  de Fondos ......................................................................................................... 159 
CAPITULO VI ............................................................................................................................. 162 
EVALUACIÓN FINANCIERA .................................................................................................. 162 
6.1.OBJETIVO .......................................................................................................................... 162 
6.1.1 OBJETIVO GENERAL ................................................................................................. 162 
6.1. 2 OBJETIVOS ESPECIFICOS ....................................................................................... 162 
6.2 DETERMINACIÓN DE LA TASA DE DESCUENTO .................................................................... 162 
6.2.1 Tasa Mínima aceptable de rentabilidad (TMAR) del Proyecto .................................... 163 
6.3 VALOR ACTUAL NETO (VAN) O VALOR PRESENTE NETO (VPN)....................................... 164 
6.3.1 VALOR ACTUAL NETO  SIN APALANCAMIENTO ................................................... 165 
6.3.2 VALOR ACTUAL NETO  CON  APALANCAMIENTO ................................................ 165 
6.4 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) ..................................................................................... 166 
6.5 PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN ................................................................... 167 
6.6 RELACIÓN COSTO/BENEFICIO .............................................................................................. 168 
6.7 RAZONES FINANCIERAS ........................................................................................................ 169 
6.7.1 Razones de Liquidez ..................................................................................................... 170 
6.7.1.1 RAZÓN CIRCULANTE ....................................................................................... 171 
6.7.2 Razones de Actividad .................................................................................................... 172 
6.7.3 Razones de Apalancamiento ......................................................................................... 173 
6.7.3.1 RAZÓN DE NIVEL DE ENDEUDAMIENTO .................................................... 174 
6.7.3.2 RAZÓN DE AUTONOMÍA ................................................................................. 174 
6.7.4 Razones de Rentabilidad .............................................................................................. 175 
6.8 PUNTO DE EQUILIBRIO................................................................................................... 178 
CAPITULO VII ............................................................................................................................ 181 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ......................................................................... 181 
x 
  
7 .1 CONCLUSIONES .............................................................................................................. 181 
7 .2 RECOMENDACIONES ..................................................................................................... 182 
BIBLIOGRAFIA .......................................................................................................................... 183 
 
 
TABLA DE CUADROS 
 
CUADRO 1.1 INFLACIÓN NACIONAL ...................................................................................... 7 
CUADRO 1.2TASAS  DE INTERÉS ........................................................................................... 10 
CUADRO 1.3 SALARIO UNIFICADO ....................................................................................... 12 
CUADRO 1.4 INGRESO PERCA PITA ...................................................................................... 12 
CUADRO 1.5 ÍNDICES DE  CONSUMIDOR ............................................................................ 15 
CUADRO 2.1 DETERMINACIÓN DE LA PROBABILIDAD DE CONSUMO. .................... 33 
CUADRO 2.2. COMIDO PIZZA POR SU SABOR .................................................................... 34 
CUADRO 2.3 CONSUME PIZZA POR SU VARIEDAD Y VERSATILIDAD ...................... 35 
CUADRO 2.4. PREFIERE LA PIZZA ........................................................................................ 36 
CUADRO 2.5 PIZZA COCIDA EN HORNO ............................................................................. 37 
CUADRO 2.6 TIPO DE BEBIDAS DESEARÍA ACOMPAÑAR LA PIZZA .......................... 38 
CUADRO 2.7 PREFIERE ACOMPAÑAR LA PIZZA .............................................................. 39 
CUADRO 2.8 EXISTEN PIZZERÍAS QUE SATISFAGAN SUS EXIGENCIAS .................. 40 
CUADRO 2.10 PIZZERÍAS EXISTENTES, LA PREPARACIÓN LA REALIZAN EN 
HORNOS ........................................................................................................................................ 42 
CUADRO 2.11 CONSIDERA USTED QUE LOS LOCALES DONDE SE EXPENDE 
COMIDA RÁPIDA, OFRECEN UN PRODUCTO Y SERVICIO DE CALIDAD ................. 43 
CUADRO 2.12 CONSIDERA USTED QUE NO SE OFRECE UN PRODUCTO Y 
SERVICIO DE CALIDAD POR LAS SIGUIENTES CONSIDERACIONES ........................ 44 
CUADRO 2.13 CONOCE DENTRO DEL SECTOR DE LA PARROQUIA ITCHIMBIA, 
UNA CADENA DE PIZZERÍAS TALES COMO PIZZA HUT, EL HORNERO, CH 
FARINA .......................................................................................................................................... 45 
xi 
  
CUADRO 2.14 CADENAS DE PIZZERÍA MÁS CERCANA AL SECTOR DE LA 
PARROQUIA DE ITCHIMBIA O A UNA PIZZERÍA CERCANA DEL LUGAR ................ 46 
CUADRO 2.15 LUGAR ESPECÍFICO DE LA PARROQUIA DE ITCHIMBIA TE 
GUSTARÍA SE UBIQUE UNA PIZZERÍA. ............................................................................... 47 
CUADRO 2.16 CONSUME PIZZA .............................................................................................. 48 
CUADRO 2.17CONSUME PIZZA ............................................................................................... 49 
CUADRO 2.19. CONSUME PIZZA ............................................................................................. 51 
CUADRO: 2.1 CUANTIFICACION DE  LA OFERTA ............................................................ 58 
CUADRO 2.2. PROYECCION DE LA  DEMANDA ................................................................. 58 
CUADRO 2.3 PROYECCION  DE  LA DEMANDA ................................................................. 62 
CUADRO 2.4 PROYECCION DEMANDA INSATISFECHA ................................................. 63 
CUADRO 2.5 DE PARTICIPACIÓN EN EL MERCADO ....................................................... 64 
CUADRO 2.6 PRECIO PIZZAS DEL  SECTOR  ESUDIADO ................................................ 71 
CUADRO  3.1 FACTORES DE MACROLOCALIZACIÓN DE LA EMPRESA .................. 77 
CUADRO 3.2  DE USO DE LA CAPACIDAD DEL PROYECTO........................................... 87 
CUADRO 3.3 NIVELES DE COMERCIALIZACIÓN ............................................................. 88 
CUADRO 3.4 EQUIPO PARA LA ELABORACIÓN DE PIZZA Y ENSALADAS ............... 98 
CUADRO 3.5 REQUERIMIENTOS DE PERSONAL ............................................................. 100 
CUADRO 3.6 DISEÑO ESPACIAL DE LAS INSTALACIONES.......................................... 102 
CUADRO 5.1  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS MAQUINARIA Y  EQUIPO ................ 131 
CUADRO 5.2  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS UTENSILLOS DE  COCINA 
/UNIFORMES .............................................................................................................................. 131 
CUADRO 5.3  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS MUEBLES Y  ENSERES ..................... 132 
CUADRO 5.4  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS EQUIPOS  DE  COMPUTACION ...... 132 
CUADRO 5.5  TOTAL  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS .................................................. 132 
CUADRO 5.6   DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS MAQUINARIA Y EQUIPO .............. 134 
CUADRO 5.7 DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS UTENSILLOS DE  COCINA/ 
UNIFORMES ............................................................................................................................... 135 
CUADRO 5.8 DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS MUEBLES Y ENSERES ..................... 136 
xii 
  
CUADRO 5.9    DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS EQUIPOS DE COMPUTACION .... 137 
CUADRO 5.10 DEPRECIACION TOTAL ACTIVOS FIJOS ................................................ 138 
CUADRO 5.11 ACTIVOS INTANGIBLES .............................................................................. 139 
CUADRO 5.12 AMORTIZACIÓN DE LOS ACTIVOS INTANGIBLES ............................. 139 
CUADRO 5.13 DEMANDA DE PORCELANATO EN EL SECTOR .................................... 140 
CUADRO  5.14 CALCULO DEL NÚMERO DE DEMANDANTES A ATENDER POR AÑO
 ........................................................................................................................................................ 141 
CUADRO 5.15 INVENTARIO MERCADERÍAS NECESARIAS PARA EL PROYECTO 142 
CUADRO 5.16  GASTOS ADMINISTRATIVOS ..................................................................... 143 
CUADRO  5.17 GASTOS DE VENTAS .................................................................................... 144 
CUADRO 5.18CAPITAL DE TRABAJO .................................................................................. 145 
CUADRO 5.19 CRONOGRAMA DE INVERSIONES ............................................................ 146 
CUADRO 5.20 CÁLCULO MARGEN DE UTILIDAD ........................................................... 147 
CUADRO 5.21 PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADO ....................................... 147 
CUADRO 5.22 RESUMEN DEL PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADO ......... 148 
CUADRO 5.22 COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES ................................................... 149 
CUADRO 5.23 COSTOS VARIABLES PROYECTADOS ..................................................... 150 
CUADRO 5.24 COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES PROYECTADOS .................... 151 
CUADRO  5.25 ESTADO DE FUENTES Y USOS DE FONDOS........................................... 152 
CUADRO 5.26 TABLA DE AMORTIZACIÓN DEL PRÉSTAMO BANCARIO ................ 155 
CUADRO 5.27  ESTADO DE SITUACIÓN INICIAL DE LA EMPRESA DELI PIZZA ... 156 
CUADRO 5.28 ESTADOS DE RESULTADOS PROYECTADOS DE LA EMPRESA “DELI 
PIZZA”.......................................................................................................................................... 158 
CUADRO 5.29 FLUJO NETO DE FONDOS DEL PROYECTO (SIN CRÉDITO) ............. 160 
CUADRO 6.1 TASA DE  DESCUENTO ................................................................................... 163 
CUADRO 6.2 TMAR DEL INVERSIONISTA ......................................................................... 164 
CUADRO 6.3 VAN DEL INVERSIONISTA SIN APALANCAMIENTO ............................. 165 
CUADRO 6.4 VAN DEL INVERSIONISTA CON APALANCAMIENTO ........................... 165 
CUADRO 6.5 TIR DEL INVERSIONISTA SIN APALANCAMIENTO .............................. 166 
xiii 
  
CUADRO 6.6 TIR DEL INVERSIONISTA CON APALANCAMIENTO ............................ 166 
CUADRO 6.7 PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN ................................ 167 
CUADRO 6.8 RELACIÓN COSTO/BENEFICIO ................................................................... 168 
CUADRO 6.9 RAZON DE CIRCULANTE............................................................................... 171 
CUADRO 6.10 ROTACIÓN DE ACTIVOS TOTALES .......................................................... 172 
CUADRO 6.11 ROTACION DEL CAPIAL DE TRABAJO ................................................... 173 
CUADRO 6.12 RAZÓN DE NIVEL DE ENDEUDAMIENTO ............................................... 174 
CUADRO 6.13 RAZÓN DE AUONOMIA ................................................................................ 175 
CUADRO 6.14 REDIMIENTO DE PATRIMONIO ................................................................ 176 
CUADRO 6.15 RENDIMIENO DEL ACIVO TOTAL ............................................................ 176 
CUADRO 6.15 RENDIMIENO DEL ACIVO TOTAL ............................................................ 177 
CUADRO 6.16PUNTO DE EQUILIBRIO ................................................................................ 179 
CUADRO 6.17 TABLA GENERAL DE PUNTO DE EQUILIBRIO ..................................... 180 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
xiv 
  
TABLA DE FOTOS 
 
FOTO 1.1 PIZZA CRIOLLA .......................................................................................................... 3 
FOTO 1.2 PIZZA CREMA CEBOLLA Y PANCETA ................................................................. 3 
FOTO 1.3 PIZZA AMERICANA ................................................................................................... 4 
FOTO 1.4 PIZZA CON POLLO .................................................................................................... 4 
FOTO 1.5 PIZZA CRIOLLA .......................................................................................................... 5 
FOTO 1.6PIZZA ATÚN Y  CEBOLLA ......................................................................................... 5 
FOTO 1.7 PIZZA DE  JAMÓN Y MORRONES .......................................................................... 6 
FOTO 2.1 PIZERRIA MOSQUERADE ...................................................................................... 55 
FOTO 2.2 RICA PIZZA ................................................................................................................ 55 
FOTO 2.3 PIZZA PIZZA .............................................................................................................. 56 
FOTO2.4 KIKO RICO .................................................................................................................. 57 
FOTO 2.5 PAPICAR ..................................................................................................................... 57 
FOTO 2.6 PIZZA HAWAIANA ................................................................................................... 66 
FOTO 2.7 PIZZA NAPOLITANA. .............................................................................................. 67 
FOTO 2.8 PIZZA TODO CARNES. ............................................................................................ 67 
FOTO 2.9 PIZZA VEGETARIANA. ........................................................................................... 68 
FOTO 2.10 COMBO PERSONAL DE  DELIPIZZA TIPO PIZZA DE CARNES ................. 71 
FOTO 3.1 MAPA DE MACROLOCALIZACIÓN DONDE SE UBICARA EL PROYECTO
 .......................................................................................................................................................... 78 
FOTO 3.2 MAPA DE MICROLOCALIZACIÓN DONDE SE UBICARA EL PROYECTO 80 
FOTO3.3 MAPA DE ABASTOS ALIMENTICIOS ................................................................... 81 
 
  
xv 
  
TABLA  DE GRAFICOS 
 
GRAFICO 1.1 INFLACIÓN  NACIONAL DEL ECUADOR ..................................................... 7 
GRAFICO 1.2 PRODUCTO INTERNO  BRUTO ....................................................................... 9 
GRAFICO 1.3 TASAS  DE INTERÉS ......................................................................................... 10 
GRAFICO 1.4 SALARIO UNIFICADO ...................................................................................... 11 
GRAFICO 1.6 ÍNDICES  DE CONSUMIDOR ........................................................................... 14 
GRAFICO 1.7 DESEMPLEO ....................................................................................................... 16 
GRÁFICO 2.1 DETERMINACIÓN DE LA PROBABILIDAD DE CONSUMO. .................. 33 
GRÁFICO 2.2 UD HA COMIDO PIZZA POR SU SABOR ..................................................... 35 
GRÁFICO 2.3 CONSUME PIZZA POR SU VARIEDAD Y VERSATILIDAD ..................... 35 
GRÁFICO 2.4 PREFIERE LA PIZZA ........................................................................................ 37 
GRÁFICO 2.5 PIZZA COCIDA EN HORNO ............................................................................ 38 
GRÁFICO 2.6 TIPO DE BEBIDAS DESEARÍA ACOMPAÑAR LA PIZZA ........................ 39 
GRÁFICO 2.7 PREFIERE ACOMPAÑAR LA PIZZA ............................................................ 40 
GRÁFICO 2.8 EXISTEN PIZZERÍAS QUE SATISFAGAN SUS EXIGENCIAS ................. 41 
GRÁFICO NO.2.9 RAZONES POR LA CUALES NO SE SIENTE SATISFECHO CON LAS 
PIZZERÍAS DEL SECTOR: ........................................................................................................ 41 
GRÁFICO 2.10 PIZZERÍAS EXISTENTES, LA PREPARACIÓN LA REALIZAN EN 
HORNOS ........................................................................................................................................ 43 
GRÁFICO 2.11 CONSIDERA USTED QUE LOS LOCALES DONDE SE EXPENDE 
COMIDA RÁPIDA, OFRECEN UN PRODUCTO Y SERVICIO DE CALIDAD ................. 44 
GRÁFICO 2.12 CONSIDERA USTED QUE NO SE OFRECE UN PRODUCTO Y 
SERVICIO DE CALIDAD POR LAS SIGUIENTES CONSIDERACIONES ........................ 45 
GRÁFICO 2.13 CONOCE DENTRO DEL SECTOR DE LA PARROQUIA ITCHIMBIA, 
UNA CADENA DE PIZZERÍAS TALES COMO PIZZA HUT, EL HORNERO, CH 
FARINA O SIMILARES ............................................................................................................... 46 
GRÁFICO 2.14 CADENAS DE PIZZERÍA MÁS CERCANA AL SECTOR DE LA 
PARROQUIA DE ITCHIMBIA O A UNA PIZZERÍA CERCANA DEL LUGAR ................ 47 
xvi 
  
GRÁFICO 2.15  LUGAR ESPECÍFICO DE LA PARROQUIA DE ITCHIMBIA TE 
GUSTARÍA SE UBIQUE UNA PIZZERÍA. ............................................................................... 48 
GRÁFICO 2.16 CONSUME PIZZA ............................................................................................ 49 
GRÁFICO 2.17 CONSUME PIZZA ............................................................................................ 50 
GRÁFICO 2.18 CONSUME PIZZA ............................................................................................ 50 
GRÁFICO 2.19 CONSUME PIZZA ............................................................................................ 51 
GRAFICO 3.1 MÉTODO ESCALONADO DE CAPACIDAD INSTALADA VS. OCUPADA
 .......................................................................................................................................................... 86 
GRAFICO 3.2  COMERCIALIZACION DE LA PIZZA .......................................................... 99 
GRAFICO 3.3 MANEJO DE  DESECHOS .............................................................................. 101 
GRAFICO 4.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL ............................................................... 111 
GRAFICO 4.2 ORGANIGRAMA FUNCIONAL ..................................................................... 112 
GRAFICO 4.3ORGANIGRAMA  DE POSICION ................................................................... 114 
GRAFICO 4.3 ORGANIGRAMA FUNCIONAL DE  LOS PROCESOS DELI PIZZA ...... 124 
GRAFICO 6.1 PUNTO DE EQUILIBRIO ................................................................................ 180 
  
 
 
TABLA  DE ANEXOS 
 
ENCUESTA PARA CONOCER LA FACTIBILIDAD DE LA CREACIÓN LA  CREACION 
DE UNA  MICROEMPRESA DE SERVICOS CASO  PRACTICO PIZERRIA ................. 185 
 
 
 
 
  
xvii 
  
 
 
RESUMEN EJECUTIVO 
 
 
“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA 
MICROEMPRESA DE SERVICIOS CASO PRACTICO PIZZERIA” 
 
 
En el  Ecuador el crecimiento del desempleo en el país, produce la necesidad de crear pequeñas y 
medianas empresas, creando puestos de trabajo, lo que es muy importante para bajar la alta tasa de 
desempleo. Por  eso  la  presente  la  investigación  fue  encaminada a  la  factibilidad  de  la  
creación  de una  microempresa  dedicada  a la pizzería  para  este  análisis consistirá  en recopilar, 
analizar cuantificar y proyectar el porcentaje de la demanda que se pretende cubrir con el proyecto, 
determinando la factibilidad del mismo, y verificar las verdaderas posibilidades de éste en los 
distintos mercados en que participa. 
Este proyecto tiene un alto grado de importancia ya que promoverá al desarrollo de la actividad 
empresarial, siendo éste un beneficio económico, el mismo que generará más fuentes de trabajo.  
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EXECUTIVE SUMMARY 
 
 
 
“FEASIBILITY STUDY OF CREATING A MICROENTERPRISE 
SERVICES CASE PRACTICAL PIZZERIA” 
 
 
In Ecuador the growth of unemployment produces the need to create small and medium businesses, 
which is very important to lower the high unemployment range in our country. Therefore this 
research was aimed at the feasibility of creating a microenterprise dedicated to the elaboration of 
pizza, the objetive of this analysis will be to collect, analyze, quantify and project the percentage of 
demand to be cover with the project, determining his feasibility and verifying the real possibilities 
for the project in the different markets. 
This project is very important as it will promote the development of empresarial activity, wich 
represent an economic benefit and will generate more jobs in our country. 
 
 
 
 
Unemployment 
 
Business 
 
Feasibility 
 
Pizzeria 
 
Demand 
 
Market 
 
1 
  
CAPITULO I 
INTRODUCCIÓN 
 
1.1 GENERALIDADES 
 
La  industria alimenticia  es un reflejo directo de los cambios de la sociedad  en la cual operan. La 
sociedad ha cambiado a un orden social más avanzado. Dado el ritmo de vida en la actualidad, así 
como la globalización, es un hecho que los negocios son cada vez más competitivos. Esta 
competitividad en las empresas es resultado del trabajo de las personas que conforman las mismas, 
es por esto que los empleados quieren, y deben, estar actualizados y realizar con eficiencia  sus 
labores. Esta situación hace que las personas dediquen más tiempo a ciertas  actividades y menos 
tiempo a otras. 
 
En la sociedad actual, reunirse a comer es una actividad social y de esparcimiento para la mayoría 
de las personas. Pero no siempre se le puede dedicar mucho tiempo a ésta, por ejemplo, en la hora 
de almuerzo en un día laboral, o cuando se trabaja hasta tarde en la noche o  simplemente  se 
estudia solo  se dedica el tiempo necesario para comer. Ante tal situación se presenta como una 
opción de alimentación de buen precio, rápida y de buen sabor para los consumidores  la  pizza.  
 
El  presente  proyecto hace  referencia    a  la  creación  de una  microempresa dedicada  a  
producción  y  comercialización de  pizza a  leña  se presentara las  mejores  formas y  destrezas en 
la  producción,  distribución  comercialización,  además  conocer la  rentabilidad  que  dará  este 
proyecto. 
 
Dentro de los principales factores de diferenciación en los locales que producen y  comercializan 
pizza, se encuentran el producto que se ofrece, la calidad, imagen, precio, servicio y rapidez. 
En Ecuador, así como en otros países, la competitividad ha obligado a las empresas a ofrecer algo 
más que lo antes mencionado, el valor agregado es una de las principales armas estratégicas 
entonces la idea de la creación de una microempresa dedicada producción y comercialización  de 
pizza, surge de la necesidad básica de alimentación y  de economizar tiempo y  dinero, pues bien, 
como todos sabemos el tiempo es dinero y hoy en día no hay la capacidad de espera suficiente que 
se demora la elaboración   de un plato de  comida. 
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1.2 HISTORIA DE  LA PIZZA  
 
La historia de la pizza comienza probablemente con la historia del empleo del pan por parte de la 
humanidad. Se tiene constancia de que en la antigua Grecia (cuna de los panes planos) donde ya se 
servía el plakuntos decorado con hierbas, especias, ajo y cebolla, en la época de Darío I el Grande 
(521-486 a. C.) los soldados persas tomaban pan plano con queso fundido y dátiles por su parte 
superior. 
1
  
 
Muchos autores afirman que la pizza, tal y como se conoce en la actualidad, procede de la ciudad 
de Nápoles (Italia) y aparece como plato popular entre los napolitanos, en algún instante no 
definido del siglo XVII. 
2
 Es pues que la pizza nace de un alimento elaborado por los habitantes 
humildes de la ciudad de Nápoles y la composición no fuera tan variada como la actual. La pizza 
evoluciona a incluir diversos ingredientes. La mozzarella es uno de los ingredientes que siempre ha 
acompañado la actual pizza. 
. 
 
El pan acompaña la humanidad desde el 8000 a. C.,
3
 y el queso se remonta a tiempos más remotos. 
Mientras que el tomate aparece en Europa ya en el siglo XVI (proveniente de Sudamérica ). 
 
1.2.1 LA PIZZA SE HACE POPULAR EN ITALIA.  
 
La pizza va muy poco a poco expandiéndose a lo largo del territorio italiano y además deja de ser 
una comida de gente humilde para acercarse a las clases aristocráticas. De esta forma la reina María 
Carolina d’Asburgo Lorena (1752-1814), esposa del rey de Nápoles,  Ferdinando IV (1751-1821), 
hizo construir un horno especial en su palacio de verano de Capodimonte con el objeto de servir 
pizzas a sus invitados.  
 
La progresión de este alimento entre la aristocracia europea llega a diversos lugares de Italia, y en 
cada localidad la pizza se prepara básicamente igual pero con ligeras variaciones y con el empleo 
de ingredientes lugareños. La emigración de habitantes del sur al norte hace que  las panaderías 
elaboren la pizza en diferentes localidades del territorio italiano, sobre todo cuando estos locales 
estaban regentados por napolitanos. 
                                                 
1 W. P. Edwards (2007). Science of Bakery Products (1ª edición). Royal Society of Chemistry Paperbacks. pp. 199-200. 
ISBN 0854044868.  
 
2
 Carol Helstosky (2008) (en inglés). Pizza: A Global History (1ª edición). Londres: Reaktion Books Ltd. ISBN 186189391 
 
3
 Harvey Lang, Jenifer (2001). Prosper Montagné. ed (en inglés). Larousse Gastronomique (tercera (inglesa) edición). 
Clarkson Potter. 
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No obstante la pizza era entendida por la población italiana como una especialidad regional a lo 
largo del siglo XIX, y no fue hasta antes de la Segunda Guerra Mundial cuando empieza a 
propagarse de forma considerable a lo largo del territorio y  a nivel  mundial.
4
 
 
1.3 CLASES DE PIZZAS 
 
1.3.1 PIZZA CRIOLLA RELLENA 
 
Foto 1.1 Pizza criolla 
 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G. 
 
Esta pizza  esta rellena  de  mozzarella, salsa de tomate, salchicha parrillera, cebolla de verde. 
 
1.3.2 PIZZA A LA CREMA CON CEBOLLA Y PANCETA 
 
Foto 1.2 Pizza Crema Cebolla y Panceta 
 
. Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
Esta  pizza está compuesta  de  crema,  queso, cebollas, panceta, orégano, y  mozzarella, harina. 
 
 
                                                 
4
 Carol Helstosky (2008) (en inglés). Pizza: A Global History (1ª edición). Londres: Reaktion Books Ltd. ISBN 1861893914 
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1.3.3 PIZZA AMERICANA 
 
 
Foto 1.3 Pizza Americana 
 
 
 Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
 
Esta pizza  está compuesta  salsa de tomate  mozzarella , jamón ,  huevo frito ,  morrones ,  
aceitunas verdes .  
 
 
 
1.3.4 PIZZA CON POLLO 
 
Foto 1.4 Pizza con Pollo 
 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G. 
 
Esta  pizza  está  compuesta  pollo  , cebolla, morrón  ,  condimentos  ,  queso  cremoso,sal. 
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1.3.5 PIZZA CRIOLLA  
 
Foto 1.5 Pizza Criolla 
 
 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
 
Esta  pizza  está  compuesta  de  cebolla , 2  dientes  de  ajo , chorizos ,pocillo de aceite pimienta de 
orégano, aceitunas  verdes, queso cremoso, choclo. 
 
1.3.6 PIZZA ATUN Y  CEBOLLA 
 
Foto 1.6Pizza atún y  cebolla 
 
 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
 
Está  compuesta de atún,  cebolla, harina, mozzarella,  aceituna 
 
 
 
6 
  
 
1.3.7 PIZZA DE JAMÓN Y MORRONES 
Está  compuesta  salsa  tomate, mozzarella, jamón, aceitunas verdes, morrones en láminas, orégano 
sal,pimienta,harina. 
 
Foto 1.7 Pizza de  Jamón Y morrones 
 
 
 Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
 
1.4 ANALISIS SOCIO  ECONÓMICO DEL  PAÍS 
 
1.4.1 ANÁLISIS SOCIO  ECONÓMICO  INTERNO 
 
Existen diversos factores (productivo, social, económico tecnológico ,político, etc.) que involucran 
el  desempeño  de  un país para  su  qué  desarrollo sea  sistémico e interrumpido y  estos actúan en 
forma   simultánea  he aquí la  presentación de  cuadro socioeconómico que  revelan la realidad 
nacional y  la  opción de  comprometerse a sacar un  designio que confrontar los diferentes cambios 
y  este sea factible de  realizarlo. 
 
1.4.2 ENTORNO ECONÓMICO 
1.4.2.1 INFLACIÓN 
 
La inflación es el aumento  persistente  del  nivel  general  de precios de  los bienes  y  servicios de  
una economía con  la  consecuente pérdida  del  valor  adquisitivo de  la  moneda . 
Esto significa  que  no  se puede  hablar de inflación  si  unos  precios  suben aislados de la  
tendencia general ,  mientras  el  resto baja o  está  estable.
5
 
 
                                                 
5
 Economia ecuatoriana en cifras Ildis 
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Es  posible calcular las  tasas de  variación mensual, acumuladas  y  anuales, estas últimas pueden 
ser promedio o  en  translación. El  fenómeno de  la inflación se  define como un  aumento  
persistente  y  sostenido del  nivel  general de  precios  a  través  del  tiempo. 
 
La inflación es medida  estadísticamente a  través  del índice de  precios al  consumidor del área 
urbana (IPCU) ,  a partir  de  una  canasta de bienes  y  servicios  demandados  por  los 
consumidores de  estratos  medios  y   bajos  , establecida a  través   de una  encuesta de  ingresos  y  
gastos de  los  hogares. 
Grafico 1.1 Inflación  Nacional del Ecuador 
 
 
Fuente: Banco Central del  Ecuador 
Autor: M. Fernanda Zúñiga. G 
 
Cuadro 1.1 Inflación Nacional 
Inflación Nacional 
Ano % 
2005 3,14 
2006 2,87 
2007 3.32 
2008 8,83 
2009 4,31 
2010 3,40 
2011 5,14 
2012 5,41 
 
Fuente: Banco Central del  Ecuador 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G. 
 
2000
2002
2004
2006
2008
2010
2012
2014
3,14 2,87 3.32 8,83 4,31 3,40 5,14 5,41
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A  nivel  nacional  la  inflación  ha  tenido  un   comportamiento  normal en el  cual se  representa 
con unidades en  cifras  menores  al 5% notamos  que  se  ha  ido disminuyendo  con   forma el 
paso de  los  meses dentro  de los  dos  últimos trimestres  ,  los  cambios en la  economía a  nivel  
internacional ,  debido  a  la  crisis mundial, esto  no  ha  sido  causa relevante  para  que la  
economía nacional  sea  vea  afectada puesto  que  su  inflación  muestra una  disminución. 
A  nivel internacional  la inflación se  presenta con  una similitud  a  la del  ecuador  puesto  que su 
valor  varía  entre: 
 
 Ecuador cerrando el 2009 con  el  4% 
 Inflación internacional que  su  valor  promedio  es  de  5.4% y Estados Unidos con una  
inflación  de  1.84% 
 
Los  puntos  antes  mencionados se  representan  gráficamente  de la siguiente  manera  como  se  
lo  indica. La  comparación  entre    los años  2008  al  2009 con respecto a  la inflación muestra  al  
Ecuador  como un país promedio  que se maneja con  una economía normalmente estable donde su 
inflación  está  dentro del  parámetro aceptable en  relación  con Latinoamérica. 
 
En el  2011 el  Ecuador  tiene  una inflación de 5,14 ,  en  comparación  el  2010,   y  en 2012 subió 
la  inflación un  5,43. 
 
1.4.2.2 PRODUCTO  INTERNO  BRUTO 
 
Producto Interno  Bruto  (PIB)  es  el valor  total de la  producción  corriente  de bienes y  servicios 
finales  ( a  precios  finales  de  mercado)  realizados  dentro  de  las  fronteras geográficas de un  
país en un periodo determinado . Difiere del Producto  Nacional Bruto (PNB) por  incluir  las   
partes  de ingresos  generales  internamente  y  transferidas  el  exterior. 
 
A nivel  internacional  el  ecuador  mantiene una inflación  moderada  aunque se vea negativa  eso  
cuenta que los  precios  de los productos  básicos  se  encuentran  a  un  nivel  adquisitivo normal  
de  acuerdo  a  los  cambios  a  nivel internacional  en la  economía. 
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Grafico 1.2 Producto Interno  Bruto 
 
Fuente :Banco Central del  Ecuador 
Autor: M. Fernanda. Zúñiga G 
 
Como el grafico lo demuestra  el PIB ha incrementado  en relación  al periodo  2005-2007 
correspondiente a  razón  de un 7% anual ,  pero en el  análisis  económico  de los  años  2007 y  
2008 se  nota un  crecimiento  representó  del 61,16%,  lo cual  es  de  manera  positiva muy  bueno  
, en la comparación del  año 2008 y  2009 se  muestra con un  equilibrio  ,  es  decir  no  ha  
aumentado  , ni  disminuido el PBI en  el país. 
 
1.4.2.3 TASA  DE INTERÉS 
 
La  tasa  de interés  es  el  precio  del  dinero  en mercado  financiero  Al  igual  que  el precio  de  
cualquier  producto,  cuando hay más  dinero  la tasa  baja y  cuando hay  escasez sube. 
 
Existen dos  tipos de tasas de  interés :tasa  pasiva  o  de captación  ,  es  la  que  pagan los 
intermediarios  financieros a  los oferentes  de recursos  por  el  dinero   captado: la tasa activa  o  
de  colocación, es  la que  reciben  los  intermediarios  financieros  de los  demandantes por  los  
préstamos  otorgados  . 
 
Esta última siempre  es  mayor , porque la  diferencia  con la  tasa  de captación es la que  permite  
al  intermediario financiero cubrir los  costos  administrativos,  dejando además  una  utilidad. La  
diferencia  entre la  tasa  activa y  la  pasiva  se  llama margen de  intermediación. 
 
Tasa  Activa Referencial es  igual  al  promedio  ponderado semanal  de  las  tasas  de operaciones 
de crédito  de  entre 84 y  91  días, otorgadas  por todos  los  bancos  privados  ,  al  sector  
corporativo. 
 
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
49,51 57,23 61,52 98,71 98,70
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Tasa  Referencial  ,  igual a  la  tasa  nominal  promedio  ponderada  semanal  de  todos  los  
depósitos  a  plazo   de los bancos  privados,  captados  a  plazos  de  entre  84 y  91  días. 
 
CUADRO 1.2 TASAS  DE INTERÉS 
Anos Tasa 
Activa 
Tasa 
Pasiva 
2005 8.99% 3.58% 
2006 9.86% 4.87% 
2007 10.72% 5.64% 
2008 9.14% 5.09% 
2009 9.19% 5.24% 
2010 9.10% 5.16% 
2011 8.17% 4.53% 
 
Fuente: Banco Central del  Ecuador 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
Grafico 1.3 Tasas  de Interés 
 
Fuente: Banco Central del  Ecuador 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
 
Las tasas  de  interés con  las cuales  fluctúan  actualmente  las  entidades   en  el Ecuador  a  
medida  de que  la  tasa  activa  se  mantiene dentro de  un rango  entre el  8% y  10% dentro  de  la  
evolución  financiera  nacional,  en  cambio  la  tasa pasiva  se  mantiene  hasta  la  actualidad  entre  
un 4% hasta  6%  ,  pero  en  cambio  la  tasa básica  con la que  se  maneja  actualmente el  Banco 
central del  Ecuador se  maneja en  un 0.20%. 
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1.4.2.4 SALARIO UNIFICADO 
 
El salario  mínimo  representa  la  remuneración  que  debe percibir  en  efectivo  el trabajador por 
los  servicios que  presta  a  través  de un contrato  en  jornada  legal de  trabajo, de  modo  que  le 
asegure  alimentación ,  vivienda  digna, educación, vestuario , asistencia sanitaria, transporte y  
esparcimiento   vacaciones y  previsiones.6 
A  partir de  año  2000  ,  poco  se  ha  registrado  un  incremento  moderado  del  salario  mínimo 
Vital En  diciembre del  2007 ,  se registró  la mayor  alza  salarial  de  los últimos  tiempos. En el 
año 2008 los salarios, a  pesar  de  la  inflación e  incluso se dio un  nuevo reajuste  de  los  salarios 
que permitió mantener  el poder  adquisitivo de  los  mismos. En  el  transcurso  del 2009 los  
ajustes  salariales no  alcancen  los mismos  valores  que  en dos  años anteriores. 
 
El ministro de Relaciones Laborales,  en  el 2011 se incrementó en el salario Básico Unificado en  
24 dólares, con lo que  para el 2011 este se sitúa en 264 dólares. El  Gobierno Ecuatoriano  a  
atreves del Ministerio Relaciones  laborales ,fijo $292 en el  año 2012, un monto un  aumento de  
$28 a  los  264  del  año  2011. 
 
El  incremento salarial   en  los últimos  anos es  muy  pequeño  a comparación  del costo de  vida y 
el buen  vivir económico. El aumento del salario básico unificado ($28) no cubre ni siquiera lo que 
ha aumentado la canasta básica, entonces el déficit de los hogares para alcanzar el salario digno es 
mayor. 
 
 
Grafico 1.4 Salario Unificado 
 
Fuente :Banco Central del  Ecuador 
Autor :M. Fernanda Zúñiga G 
                                                 
6
 Legislación  laboral del  Ecuador ,articulo 116,pag56 
2000
2005
2010
2015
Salario 160 170 200 218 240 264
Salario 
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 Cuadro 1.3 Salario Unificado 
 
Años Salario 
2006 160 
2007 170 
2008 200 
2009 218 
2010 240 
2011 264 
2012 292 
 
Fuente :Banco Central del  Ecuador 
Autor :M. Fernanda Zúñiga G 
 
 
1.4.2.5 INGRESO  PER CÁPITA 
 
El ingreso  per cápita familiar se define  como  el  ingreso  total  familiar  dividido  po la  cantidad  
de miembros del  hogar ,  donde  el ingreso  del  hogar  se obtiene  por la  sumatoria  de  los  
ingresos  individuales  totales de  todos  los componentes  del  hogar. 
 
 
 
 
CUADRO 1.4 INGRESO PERCA PITA 
2005 3704.84 
2006 4224.39 
2007 4472.33 
2008 7087,34 
2009 6772.75 
Fuente: banco central del  ecuador 
Autor: m. Fernanda Zúñiga. G 
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De  acuerdo  al  grafico  , podemos deducir  que el  ingreso  per cápita  promedio  ha  incrementado 
desde  el  año  2005 hasta  el  2008 a  razón de  un  37% pero  cambie al  realizar el  análisis entre  
el  año 2008 y  2009 denotamos  que hay una  pequeña variación  de disminución  de un 5% 
aproximadamente y  podemos también deducir personas esta  entre  los $400 a  500.La  población 
Ecuatoriana se  ha  mantenido con  un  nivel económico medio  que  permite cubrir solamente  las 
necesidades  básicas de  acuerdo al  análisis  de ingresos. 
 
1.4.2.6 ÍNDICE DE  PRECIOS AL  CONSUMIDOR  
 
Es un  indicador  ,  nacional y  para  ocho ciudades que  mide  los  cambios  en  el  tiempo  del nivel 
general de  los  precios,  correspondientes  al  consumo final  de  bienes y  servicios  de los  hogares 
de estratos  de ingreso alto ,  medio y  bajo,  residentes en  el  área urbana del  país. La  variable 
principal  que  se  investiga  es  el  precio , para los  artículos de  la  canasta fija  de  investigación. 
 
En enero 2102, el Índice de Confianza del Consumidor calculado para el área urbana de las 
ciudades de Quito, Guayaquil, Cuenca, Ambato y Machala, presentó un decremento de 1.9 puntos 
con respecto al mes anterior, ubicándose en 43 puntos.  
 
Los componentes del índice tuvieron un comportamiento similar respecto al resultado agregado del 
ICC-BCE, en donde el indicador de Situación Presente disminuyó en 2.6 puntos, mientras que el de 
Expectativas Futuras en 0.4 puntos.  Realizando una comparación interanual, el ICC-BCE de enero 
2012 es levemente mayor en 0.2 puntos al registrado en enero 2011, superior en 5.6 puntos al 
observado en enero 2010 e igualmente mayor en 10.8 puntos respecto del ICC de enero de 2009.  
 
El gráfico que a continuación se presenta, muestra la evolución del ICC-BCE desde enero 2008, y 
de sus dos componentes: El Indicador de Situación Presente (ISP), y el Indicador de Expectativas 
(IDE).
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 Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo (ENEMDU), realizada por el Instituto Nacional de Estadísticas y 
Censos, 
14 
  
 
 
 
 
 
 
 
Grafico 1.6 Índices  de consumidor 
 
 
Fuente: Banco Central del  Ecuador 
Autor: Banco Central del  Ecuador. 
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CUADRO 1.5 ÍNDICES DE  CONSUMIDOR 
 
FUENTE :BANCO CENTRAL DEL  ECUADOR 
AUTOR : BANCO CENTRAL DEL  ECUADOR 
 
1.4.3 ENTORNO SOCIAL 
 
1.4.3.1 CANASTA BÁSICA 
 
La  canasta  básica  está conformada por  un  conjunto  de bienes y  servicios  que habitualmente 
consumen o  utilizan los  hogares para  satisfacer necesidades  esenciales,  principalmente son 
productos  que  habitualmente consumen. 
 
La Canasta básica se ubicó en $578,04 en diciembre de 2011 lo que representa un incremento de 
$33,33 en relación a la de diciembre de 2010 cuando esta se ubicó en $544,71. 
 
Según datos del INEC la canasta básica familiar en diciembre se fijó en $578,04; lo cual implica 
una restricción presupuestaria en el consumo de $85,25 respecto al ingreso familiar promedio. 
  
El costo de la canasta básica aumentó en un 0,99% en referencia al mes anterior. 
El ingreso actual cubre el 85,25% de la canasta básica familiar, este valor es superior al valor de 
diciembre de  2010 en 3.01 puntos porcentuales.  
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Según el analista Marco Julio Medina, “el problema no está en el incremento de la canasta básica 
sino en que el aumento del salario básico unificado ($28) no cubre ni siquiera lo que ha aumentado 
la canasta básica, entonces el déficit de los hogares para alcanzar el salario digno es mayor”, dijo. 
Según el INEC, el valor de la canasta básica en la Sierra fue de $583,85; en la Costa, $572,94, 
siendo Cuenca la ciudad más cara, con una canasta básica de $592,19. 
 
Por otra parte, el valor de la canasta vital en la Sierra es de $422,07 y en la Costa es de $414,43, 
según la institución. Manta posee la canasta vital más elevada con un valor de $430,63. (DLB) 
 
 
1.4.3.2 DESEMPLEO 
 
Dentro de este concepto se puede citar un segmento de la población como es la población 
económicamente inactiva que está determinada por el conjunto de personas de 12 años o más de 
edad que no han trabajado, ni buscaron trabajo durante las últimas cinco semanas, también se 
puede mencionar dentro de este grupo las personas pensionadas o jubiladas, estudiantes, personas 
en oficios del hogar, discapacitados para trabajar y  otros tipos de inactivos.  
 
Es importante mencionar que éste grupo de personas no están dentro de la fuerza de  trabajo En  
nuestro  país  el  nivel de  desempleo es  grande y constantemente cambio en  el movimiento del  
mercado de trabajo ,la tecnología , lo  que produce que  se  encuentre presenta el  constante 
movimiento entre una  empresa a  otra, o por  la  búsqueda de  un mejor ambiente laboral y 
tomando en cuenta un  factor muy importante que  es la  edad,  sexo, raza. 
 
Grafico 1.7 Desempleo 
 
 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Autor: M. Fernanda Zúñiga G 
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El  desempleo cayó un  punto porcentual en  Ecuador en 2010, que cerró con una tasa del 5.1% 
señalo el  Instituto Nacional de Estadísticas y Censos.  
 
Realizando un análisis de  los  cuadros estadísticos que  se presentan en  el país denotamos  que la 
población socialmente activa, las  personas que  son ocupadas  un 32.5% hay un  porcentaje de  
subempleados que  es el 58.70% y desocupados con porcentaje de 8.80%. Actualmente la  demanda 
de  empleo ha  crecido por varios factores a nivel  nacional como internacional. 
 
1.4.3.3 MIGRACIÓN 
 
“La migración es un proceso doloroso de abandono de tu tierra natal por razones básicamente 
socio-económicas que te impulsan a dejar tus familias y amigos en busca de mejores condiciones 
de vida para ti y los tuyos.”12 
 
La migración pese a tener efectos negativos en la sociedad, tiene su lado bueno para la economía 
del país, ya que permite sostenerla, porque el dinero que mandan los emigrantes a través de las 
remesas, es el segundo ingreso más importante después del petróleo, por este motivo al país le 
conviene que sigan existiendo emigrantes que desde afuera mantengan el dinero circulando. 
 
 
1.4.4 ENTORNO TECNOLÓGICAS 
 
El nivel tecnólogo  de  las  microempresas es  muy variado , junto  a las  que todavía  se  restringen  
a  métodos sistemas  e instrumentos computarizados , existen las  que  están  abiertas a  las nuevas  
oportunidades 
. 
En lo referente a las tendencias tecnológicas este tipo de negocio se lo puede ver de una forma 
tradicional, en el sentido de que las preferencias del consumidor de este tipo de servicio busca o 
prefiere la manera más rústica y natural en la preparación de sus alimentos, claro está, buscando 
también rapidez en el servicio por lo que actualmente en los restaurantes de este tipo en la capital 
se manejan básicamente con la tecnología tradicional. 
La  falta  de  modernización y  actualización tecnológicas  de las  microempresas, la  poca 
originalidad  en  los  diseños y  la  ausencia  de  manejo de  técnicas  de desarrollo de productos son 
otros factores que  han  influido en  la no  formalización. 
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La escasa  calidad  en  los  acabados y  el  poco  valor agregado de  sus prendas  podrían estar 
limitado su  acceso  a  mercados de alta  moda,  que  a nivel nacional es el  que  mejores  ingresos 
podría  permitirles .Por otro  lado, para posiciones en  mercados de  exportación de  manera  directa 
,  tiene que  modificar su  organización productiva, pues  deben estar listas  para atender  pedidos 
de  volúmenes mayores a  lo acostumbrado  o  la  demanda de  prendas  de  muy alta calidad. 
 
Es  necesario romper  un  circulo  vicioso; la falta de  ingresos  les  limita las posibilidades de  
modernizarse adquiriendo nuevas maquinas ,  o  de  capacitarse en  diseños,  contratar especialistas 
para  elaborar sus colecciones o  formarse en marketing. 
 
1.4.5 ENTORNO POLÍTICO 
 
La situación política y legal que se vive actualmente en el país no tiene un alto grado de 
representación en su aplicación para este tipo de negocio. La  realidad política del Ecuador, 
actualmente entre tantas reformas e incrementos de incisos en las leyes que afecta a  la  industria 
directa o  indirectamente. 
 
La inestabilidad del entorno político en el Ecuador se  da  por la existencias de  varios 
pensamientos en la ciudadanía con  respecto a los fenómenos sociales, políticos económicos, demás 
, dichos hechos se han presentado mediante una política fiscal que  se ha visto beneficiada por  el  
actual gobierno en el cual e impuestos en  el país aumento casi el 30% en  relación con el  primer 
trimestre del año anterior.  
 
De1408 millones de dólares recaudados de enero a  marzo del año pasado, subimos a 1908 
millones de dólares durante el mismo periodo este ano. Sea por precaución o madurez ciudadana, 
los ecuatorianos estamos pagando cada día más impuestos a la renta. Y a eso hay que sumar el 
IVA, impuestos de  vehículos y  consumos especiales. 
 
El  deseo del Gobierno por combatir el desempleo, multiplicar los  puestos públicos, el gobierno ha  
creado varios ministerios coordinadores y once secretarias. El éxito del SRI se  debe al  esfuerzo de  
ecuatorianos que  producen , arriesgan y  generan más trabajo y  dinero con  su  trabajo .El 
gobierno y  las  nuevas burocracias, como este mal  llamado. Consejo de  Participación  Ciudanía, 
se burlan de  nosotros con  sus edificios de  siete millones, sus nuevos ministerios, y sus 
presupuestos millonarios. 
 
Para contrastar esta realidad, basta mencionar que el presupuesto del Gobierno de EEUU , que ha 
promediado un 20% del PIB durante el último medio siglo , apenas alcanzará 26% al  incluir los 
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costos de  dos  guerras y  un masivo  estímulo fiscal dirigido a  revertir la actual recesión 
económica de  ese  país . 
 
Más del  90% del  presupuesto gubernamental estadounidense se  financia, únicamente con  
puestos. Si  hablamos de  la  equidad fiscal ,  nos referimos a  que  todos  los que estamos dentro de 
un país bajo las mismas legislaciones ,  no  se nos  tiene  que  diferenciar en el trato ni  en  nuestras  
obligaciones .La  ley de  Equidad estipula  que  es deducible todo lo que nos ayude a  mantener, 
mejorar u obtener renta (ingresos),siempre y  cuando cuente con los documentos que cumplan los 
requisitos  del Reglamento (RUC ,autorización , emisor , etc.) 
 
Sin  embargo  se  pretende limitar nuestros gastos  deducibles ( seguimos  hablando de  naturales 
no obligadas a  llevar  a contabilidad) necesarios para poder  trabajar y  generar ingresos, tales 
como salud, alimentación , vivienda, vestimenta, educación ,  etc. 
 
La panorama del  país con las turbulencias políticas da  un alto riesgo en  la inversión ,  pero así  
mismo se  abren grandes posibilidades a  nuevas organizaciones, lo que hace tentador el  ingreso a  
nuevos ámbitos de  empresas o  microempresa. Para el desarrollo de este proyecto se  tomará muy 
en  cuenta cada reforma política, puesto que  de  esto depende el buen funcionamiento del mismo. 
  
1.5 LAS EMPRESAS 
 
Unidad  económica  que actúa  como  factor  dinámico  en  el proceso  productivo  de  bienes y  
servicios , mediante  la forma  de  una  sociedad  industrial, comercial o  de  prestación  de 
servicios  con  el  fin  de obtener beneficios económicos y sociales. 
 
Las  empresas son organizaciones  sociales,  porque están compuestas  por  personas  que  trabajan  
en  conjunto  .Una  mejor  definición  es que  las  empresas  son  organizaciones  que  utilizan  
determinados  recursos  para  alcanzar ciertos  objetivos. Ellas  explotan  cierto  negocio  y  tiene  
como  fin  algún  objetivo. El  objetivo  puede  ser la  ganancia  o  simplemente la  atención de las  
necesidades  de  la sociedad. Considerando este  concepto  la  actividad  propuesta  en  este  
proyecto  se enfrasca  en  este  concepto,  por  su  fin  social  que permite  satisfacer  las  
necesidades  de la  sociedad  ,  a atreves  de  ofertar  un  producto  ambiental  que  no  tiene  una  
atracción  para  el  comercio  masivo  sino  orientada  a  organizaciones  con  fines  comunes. 
 
1.5.1 MICROEMPRESAS 
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En  el  Ecuador a  la microempresa   es una  unidad  económica  mínima  ,  establecida  por  
iniciativa  de  su creador, que  en  forma licita  produce   bienes  y  servicios,  genera  empleo  y  
labora  en  la  cuidad  ,  el  campo las  minas y  el  mar  , sin  horario  todos  días  del  año. 
 
Microempresa  es una palabra  compuesta, se  refiere tanto  a  la condición  de  ser  una  empresa, 
pero  en  un  mínimo  tamaño,  que identifica  a  la  a mayor  parte  de unidades  económicas  
populares, tradicionales  llamadas  pequeños  negocios  ,  su  existencia  la  debe  a  la  rama  o  tipo  
de  actividad  , la magnitud  de  sus  activos,  el  monto  de  sus  ventas o  el  numero  de   su 
personal  ,  es  importante  pero  no  esencial. El  prefijo  micro  viene  del  griego  micros  cuyo  
significado  destaca  el  carácter  mínimo,  aun  frente a  la  noción  de lo  pequeño. 
 
A  la microempresa se  le  conocía   como  una  empresa, peros  haciendo  conciencia  en  lo  
grande  ,mediana  y  pequeña  como  una  empresa, pero  haciendo  conciencia  en  lo  grande  
,mediana  y  pequeña  de  acuerdo  a  la  cantidad  de elementales  unidades  económicas  
popularmente llamadas “pequeños  negocios“  del  campo y la cuidad  de ahí  la necesidad de  
ampliar  la  visión y  reconocer  su  existencia con  identidad  y  características  propias, con el 
termino  microempresa que es  el  que  les corresponde   a  su  naturaleza. 
 
 
1.5.1.1 MICROEMPRESA DE PRODUCCIÓN  
 
La  microempresa  productiva es la  más importante de todas, dada  su  gran  capacidad  para  
generar  bienes y  crear puestos  de trabajo. Su  actividad  se  desarrolla  tanto  en  la cuidad  como  
en la zona rural, en la  que  además de la  tradicional  agricultura  y  ganadería  ,debe  agregarse  
:artesanía,  agroindustria, silvicultura  , pesca y minería .En relación con  sus líneas  de trabajo,  es  
necesario  destacar cuatro aspectos. 
 
Producción  de  artículos  de  consumo masivo 
Producción  de bienes  con   características  específicas 
Producción de  artículos  que  requieren  destreza  artesanal 
Producción de  artículos  para  mercados  de  difícil acceso. 
 
El  comercio en pequeña escala  ha  llegado  a  constituirse en  la imagen emblemática  de la  
microempresa, profusamente  difundida  a  través de  reportajes  de  televisión ,  fotografías  en  
periódicos  y  revistas,  investigaciones  y  estudios  académicos  , que  concentran  su  atención en 
torno  a  los  vendedores  ambulantes  y su febril  actividad  desarrollada  en  calles  , plazas ,  
parques,  mercados  ,  ferias  , paradas  de buses, estadios, coliseos. 
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1.5.1.3 MICROEMPRESA DE  SERVICIOS  
 
En  este  sector   se  incluyen  los restaurantes,  tallares de  reparación  ,  salas  de belleza 
,transporte,  turismo, diversiones,  instalaciones eléctricas, teléfonos  públicos,  reciclaje .Cada  una  
de  estas  líneas  de  trabajo tiene sus propias  características  particulares. 
 
 
1.5.1.4 MICROEMPRESA URBANAS  Y RURALES   
 
La  microempresa  como  unidad  económica  ,  no  depende  ni  está  condicionada  por  su  
localización, está definida  por  su  actividad  en  los más  diversos ámbitos  de la actividad  
humana .Conforme  lo  hemos reiterado  , la  microempresa es la unidad  económica agrícola  como  
la  artesanal,  la micro  comercio  ambulante  y  el minero  independiente ,la  tienda  de  barrio y  el  
pescador  . 
 
Toda  actividad  licita  en la  que  se  desafía  una  dificultad  ,  arriesga  capital ,  compromete  
trabajo  y  genera  bienes  y  servicios para  la  sociedad es  una  microempresa  , sin  importar  el  
lugar  en  el que lo  hace,  en  lo rural ,  hay  quienes  se  reconocen  como  agricultores o  
campesinos minifundistas,  en  fin ,  pero  más allá  ,  la  naturaleza  micro empresarial  es  lo 
esencial  a  cada  una  de  esas  actividades. 
 
1.5.1.5 MICROEMPRESA INDIVIDUAL   
 
Es la  microempresa  más   simple  ,es  el  único  trabajador  que  cumple con  todas  las  labores  ,  
desde ser su  gerente  hasta  ser  el mismo conserje. En  este  caso,  se  trata  del  empresario  en 
toda la proyección  de  su  individualidad. Es  el  artífice de  su  transcendencia espiritual  ,  mental  
y  energía  vital  .El empresario  frente  al mundo, es  el  protagonista  y el  único  guerrero  frene  a 
la  adversidad. 
 
1.5.1.6 MICROEMPRESA FAMILIAR 
 
Junto al  empresario  de la microempresa  esta la familia, unidad  básica  de  la sociedad  humana , 
célula matriz y  escuela  natural  de formación  ,  donde  radican  ,  siembran  y cultivan  las  bases  
para  forjar  las recias  individualmente  , inspiradas  por los  principios  y  valores  espirituales. 
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1.5.1.7 MICROEMPRESA PERMANENTES  
  
Son  aquellas cuyo  propósito  y  trabajo  es  atender  los  requerimientos  de carácter  ordinario  de 
la  vida  colectiva. En  el ámbito urbano, la  preparación  de  alimentos, vestido, calzado, transporte, 
medicinas, reparación de  vehículos, equipos. En lo rural  tanto las  agropecuarias como  las 
agroindustriales. Las  microempresas  de  este  tipo funcionan  todo el  ano y  no  exclusivamente  
los días laborales,  sino los siete días  de  la semana  y  mucho  más  alla de  las  ocho  horas  que  
señala  la legislación. 
 
1.5.1.8 MICROEMPRESA  TEMPORALES   
 
Dentro  de  este  ámbito se  encuentran  las  microempresas  que  funcionan en  relación  con 
festividades  ,  ciclos  escolares  temporales vacacionales  ,  estaciones  climáticas.  
Debido  a  su  especialización y conocimiento de  las preferencias del cliente se conducen con 
habilidad  ,  sentido de  oportunidad  y  previsión, para  movilizarse  ágilmente  de  un sitio a  otro, 
de acuerdo con  los  calendarios  y  las  tradiciones  a  ágilmente de  un  sitio  a  otro, de  acurdo 
con los  calendaros  y las  tradiciones a  objeto  de  participar activamente  en  la organización  de  
ferias  ,  negociar  condiciones  con autoridades  y  colegas  empresarios. 
 
Siempre  están  atentos  a  los cambios  en  las  tendencias  de   la moda  ,  los  nuevos  productos  y   
las  cosas  llamativas. 
  
1.5.1.9 MICROEMPRESA OCASIONALES  
Estas  son las  más sutiles  y  demandan  un  especial  sentido  de  oportunidad ,  información ágil  y  
capacidad  automática  de  respuesta .En  líneas  anteriores ya  nos  referimos a  las  experiencias ,  
como la  erupción  de  un  volcán  o los  efectos  de  un temporal  ,  pero  además  existen  muchos 
otros  eventos como  un  espectáculo  artístico arribo  de  un  personaje  ,  presentación de  un 
candidato  o  accidente  de  magnitud  inesperada y  demás  eventos  que concitan  la atención  del 
público. 
 
1.5.1.10 MICROEMPRESA MODERNA   
 
Establecimientos  pertenecientes  a  ramas  modernas  o con  amplia  generación  de  excedentes  
uso    de  mano  de obra  calificada  amplia  visión  del trabajo  y  bien remunerado. 
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1.5.1.11MICROEMPRESA DE ACUMULACIÓN AMPLIADA  
 
Establecimientos  que  mantiene  la  capacidad  de generar excedente  aunque en  cantidades  
menores  uso  de  mano  de  obra  calificada , con  cumplimiento de  pago  salarios mínimos 
. 
 
1.5.1.12 MICROEMPRESA ACUMULACIÓN SIMPLE  
 
Establecimiento con escasa capacidad  de  generar excedentes  poco  uso  de  mano  de  obra  
especializada cuando  la usa  es  con  jornadas  o pagos  insuficientes  como  practica  ahorradora  
de costo  laborales. 
 
 
1.5.1.13 MICROEMPRESA DE SUBSISTENCIA  
 
Establecimientos  que no  tiene  capacidad  de  generar  excedentes  ,  razón  por la que  se  
descapitaliza ,  hace  uso  de mano de obra  no  especializada y  sin  posibilidad  de  retribuirla  con  
salarios  superiores  al mínimo  legal. 
 
 
1.5.2 CARACTERÍSTICAS  DE  LAS  MICROEMPRESAS 
 
Realiza  actividades  de  producción  comercio o servicios  ,  en  los  subsectores  de  alimentos    
cerámico  confecciones  -textil  ,cuero  y  calzado  electrónico, radio  y  tv grafico  , químico  -
plástico ,  materiales  de construcción maderero ,  metalmecánico  ,  transporte restaurantes 
hotelería y  turismo  ecológicos  , cuidado  de  carreteras y  otros  afines  ,  las  actividades son  
realizadas por  hasta  10  colaboradores. 
Actividades  con un capital de  trabajo  hasta  treinta  mil  dólares (Uds30000) , que  no  incluya  
inmuebles  y vehículos que sean  herramientas  de  trabajo. 
 
El  crecimiento de la  población  y  la  falta  de  oportunidades  de  empleo  induce  a  muchos  a  
buscar  la forma  de  agenciarse  ingresos  constituyendo  el  autoempleo una  de las  formas  de  
trabajo  más  a  al  mano ,  las  instituciones  de apoyo  a  los  sectores  menos  favorecidos  
iniciaron también  actividades  en el área  de la  generación  de  ingresos . 
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Los  primeros  intentos de promoción  microempresaria  lo  constituyen la  formación y  desarrollo  
de talleres  de producción  en  el área  urbana  marginal  ,  que tenía  como  objetivo fundamental  
la complementación de  los ingresos  familiares  y  su  modalidad  de  atención privilegiaba 
fundamentalmente el  carácter autogestionario  de  estas  unidades. 
 
A partir  del  trabajo  promocionar  se  ha  logrado  aportar en la  formación de  propuestas  que 
tocan la teórico   y  conceptual  sin embargo en los  momentos  actuales  ,hay  más  dudas  que  
convicciones  absolutas. No  es  lo  mismo  hacer  promoción en la década  del 70 que  en el 90 en  
donde  se  experimentan la perdida  de  una  servir  de  verdades  que  no  es  fácil  de  sustituir. 
 
El universo  micro  empresarial  no es  conocido  notándose    la  falta  de  estadística  rigurosa  y  
fidedigna  que incluye  también a  la  estadística  oficial  .Hay  confusión en las definiciones  ,una 
otorgada  por la  legalidad (  menos de 10  trabajadores  ) y  otros  otorgado  por  la experiencia  de 
las  ONG ( menos de 5  trabajadores ). 
 
Al parecer  en  el  caso  de  la  microempresa  , las  diferencias  cualitativas  apuntan  más  a  las  
verdaderas  características  que la  hacen  visible  como  una  modalidad  o  forma  de  producir 
distinta  a  la pequeña  y  mediana  empresa, mas  allá  de  las  diferencias cualitativas. 
El  sector micro  empresarial  muestra  una gran  heterogeneidad  condicionada  fundamentalmente  
por los diferentes  grandes  empresarial  y  el  nivel  de  acumulación alcanzado  en  cada  caso. 
 
La  promoción  de  la microempresa  ha  tratado de adecuar sus  estrategias  de  intervención  sus 
metodologías  etc. En  función de  esta heterogeneidad  .Aun  en  etas  condiciones la promoción 
micro empresarial  ha  tenido  como preocupación  fundamental  la  viabilidad  de  la  
microempresa  , la cual  está  estrechamente  ligada  a  las  posibilidades  de  producción y  
retención  de  excedentes  es  decir, del  grado  de  acumulación  que  pueda  alcanzar. 
 
1.5.3 VENTAJAS Y  DESVENTAJAS 
 
Del  modelo  de  la  microempresa son la flexibilidad  con que  actúan  ,  tanto  a  nivel  del  
personal. Que suele  ser  multidisciplinar  como  a otros niveles (disponibilidad  geográfica , 
adaptabilidad  del  producto  del  mercado , transformación rápida  ,  toma  rápida  de  decisiones,  
etc.) ventajas  de  deben  aprovechar  para  poder  hacerse  con  hueco  en  el  mercado ,  muchas  
veces  muy  competitivo y  maduro , al  igual  que la  pequeña y  mediana empresa  es  una  fuente  
generadora  de empleos ,  se  transforman  con gran facilidad por no  poseer una estructura  rápida 
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. 
El  principal escollo  contra el  que  deben  luchar  es la  falta  de  financiación,  lo  que  incurre  en  
muchas  ocasiones  en  no  poder  marcarse  objetivos mas altos  en un plazo más  corto  de  tiempo 
y  que  limita  las posibilidades  de  expansión , tanto tecnológica  como geográfica,  creándose  un 
circulo  vicioso  donde la  microempresa encuentra problemas  de competividad  y  se  obligada  en 
gran  número de ocasiones  a limitar  su  mercado al consumo interno (  por  ejemplo  , a  nivel 
local). 
 
 
1.5.4 FACTORES QUE AFECTAN  A LA MICROEMPRESA 
 
En  el entorno social , afecta directamente la  escala salarial , con su incidencia  en  la  canasta  
básica  en la  actualidad con  una  relación de 290  a  535  de  acurdo  a  las  estadísticas  
presentadas por el BCE  (Banco  Central  del  Ecuador  )  y  el Inec ( Instituto Nacional  de 
Estadísticas Y  Censos). 
 
Otro  factor social  es  el  incremento  cada  vez mayor  de la población  que  afecta  directamente  
al  factor  pobreza ,que  este  aumenta  conforme la  escasez de empleo , dando  lugar  al  
desempleo o desocupación  y también al  subempleo. 
 
Las  tasa  de interés vigentes  en  el  país  afecta  directamente  a  la  microempresa  ya  que estas 
influyen en la  obtención de préstamos para el desarrollo de la  producción de  pequeñas industrias 
a  las  cuales  se dedica  este tipo  de ente  económico. 
 
La  tecnología es  fundamental ,ya  que la mayoría  de microempresas  trabaja  de manera  manual ,  
debido  a  su  pequeño  capital  ,el  que  no  le  permite  la  adquisición  de  grandes  maquinarias  
con  tecnología  de punta  para  su  desenvolvimiento. 
 
 
1.5.5 ESTUDIO DE  LAS  MICROEMPRESAS  
 
La importancia  del  estudio   de la  micro y pequeña empresa representa en la generación de 
empleo, hace que estos actores económicos se constituyan en un elemento clave como agente de 
desarrollo de competencias de recursos humanos.  Lo anterior permite inferir la importancia de 
conocer como estas unidades económicas valoran el componente de capacitación y su relación con 
las mejoras en la competitividad y eficiencia de su empresa.  Esto último permitirá en el  futuro 
localizar con mayor precisión los esfuerzos  que el gobierno está realizando en esta materia. 
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Por otra  parte SENCE,  a través del Fondo Nacional para la Capacitación (FONCAP), cuenta  con 
una línea de financiamiento orientada a la micro y pequeña Empresa, añadiendo a la franquicia 
tributaria a la que pueden acceder todas las empresas del país, un subsidio directo a la capacitación. 
Sin embargo, existen hoy, distancias entre el uso potencial y el real de dichos subsidios. 
 
Por ello, desde el punto de vista de la  formación de recursos humanos y de la capacitación laboral 
en el país, resulta particularmente estratégico conocer cuál es la verdadera dimensión de la 
demanda por capacitación en la Micro y Pequeña Empresa y las áreas eventuales en las que ésta 
podría desarrollarse. 
El contexto, conceptualizaciones, razones y emociones del surgimiento de la Microempresa es en 
síntesis el abordaje de este papel de trabajo, esperando que pueda él contribuir a la reflexión sobre 
iniciativas económicas o empresariales allende de sus fronteras, si es que las hubiere. 
 
El actual contexto económico, social y político de las sociedades latinoamericanas y en especial la 
venezolana a generado el surgimiento de nuevas formas productivas. Las contradicciones propias 
de las sociedades no industrializadas, en las que el crecimiento de la población económicamente 
activa supera con creces los medios de producción disponibles, ha dejado a un vasto sector de la 
población al margen del sector “moderno o formal” de la economía. 
 
Estas iniciativas denominadas Microempresas han sido generadas por emprendedores, quienes se 
han encontrado motivados por la situación de desempleo, para complementar los ingresos o 
simplemente por el ánimo o deseo de utilizar las habilidades y destrezas con las que se cuentan. 
 
 
En cuanto al estrato social de origen cada vez es más difícil precisarlo, bien porque aquellos 
denominados “clase media” se han fusionado con estratos inferiores en una movilización social 
vertical descendente, o porque en prevención de ello sus integrantes están optando por formas 
alternativas y complementarias para generar ingresos, en un esfuerzo por enfrentar la merma de la 
calidad de vida hasta ahora disfrutada.8 
 
  
                                                 
8 http://www.monografias.com/trabajos/surgimicroeven/surgimicroeven.shtml 
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CAPITULO II 
ESTUDIO   DE  MERCADO 
 
Naresh Malhotra, clasifica al estudio de mercado “como un tipo de investigación descriptiva (tipo 
de investigación concluyente que tiene como objetivo principal la descripción de algo, 
generalmente las características o funciones del mercado), así como lo son también: los estudios de 
participación, los estudios de análisis de ventas, los estudios de imagen, entre otros.”9 
 
Para Kotler, Bloom y Hayes, el estudio de mercado “consiste en reunir, planificar, analizar y 
comunicar de manera sistemática los datos relevantes para la situación de mercado específica que 
afronta una organización”10 
 
Randall, define el estudio de mercado de la siguiente manera: “La recopilación, el análisis y la 
presentación de información para ayudar a tomar decisiones y a controlar las acciones de 
marketing
”11
 
 
El estudio de mercado es la primera parte de la investigación formal del estudio. Se refiere 
básicamente a la determinación y cuantificación de la demanda y la  oferta, el análisis de los 
precios y el estudio de comercialización. En algunos productos la cuantificación de la oferta y la 
demanda puede obtenerse fácilmente de fuentes de información secundaria, pero siempre es 
recomendable la  investigación de las fuentes primarias, pues proporciona información directa, 
actualizada y mucho más confiable que cualquier otro tipo de fuente de datos. 
 
Dicho de otra manera el estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que permite y facilita 
la obtención de datos, resultados que de una u otra forma serán analizados, procesados mediante 
herramientas estadísticas y así obtener como resultados la aceptación o no y sus complicaciones de 
un producto dentro del mercado”12 
 
 
 
 
 
                                                 
9
 MALHOTRA K. Naresh. Investigación de Mercados Un Enfoque Practico, Segunda Edición, Prentice-Hall 
Hispanoamericana, 1997, Pág. 90. 
10
 KOTLER Philip, Bloom Paul y Hayes Thomas. El Marketing de Servicios Profesionales», Primera Edición, Ediciones 
Paidós Ibérica S.A., 2004, Pág. 98 
11
 RANDALL Geoffrey. Principios de Marketing», Segunda Edición, Segunda edición, Thomson Editores Sapin, 2003, Pág. 
120. 
12
  www.ar.livra.com   
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2.1. CONCEPTO  DE MERCADO 
 
“Se entiende por mercado el área en que confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda para 
realizar las transacciones de bienes y servicios a precios determinados
”.13 
 
Los mercados presentan un conjunto de características que es necesario tener presente para poder 
participar en él y, con un buen conocimiento, incidir de manera tal que los empresarios no pierdan 
esfuerzos ni recursos. De hecho cualquier proyecto que se desee emprender, debe tener un estudio 
de mercado que le permita saber en qué medio habrá de moverse, pero sobre todo si existen 
oportunidades reales para las empresas. 
 
Realizar un  estudio  de  mercado  nos  permite determinar  las  formas de distribución de  nuestro  
producto para  llegar  al  mercado meta  o  potencial , así mismo  la  demanda ipotencial y  su  
competencia  directa. El  estudio  de  mercado  nos permite evaluar la  situación del  mercado 
donde  indagarnos  con una  opción entre  alguna que  se  presentan en  el  mismo, además de 
conocer puntos  vulnerables de  aquellos proveedores que  ya  se encuentran  en  el  mercado. 
 
 
2.2 CLASES DE MERCADO 
 
Puesto que los mercados están construidos por personas, hogares, empresas o instituciones que 
demandan productos, las acciones de marketing de una empresa deben estar sistemáticamente 
dirigidas a cubrir los requerimientos particulares de estos mercados para proporcionarles una mejor 
satisfacción de sus necesidades específicas. 
 
Mercado Total.- conformado por el universo con necesidades que pueden ser satisfechas por la 
oferta de una empresa. 
 
Mercado Potencial.- conformado por todos los entes del mercado total que además de desear un 
servicio, un bien está en condiciones de adquirirlas 
. 
Mercado Meta.- está conformado por los segmentos del mercado potencial que han sido 
seleccionados en forma específica, como destinatarios de la gestión de marketing, es el mercado 
que la empresa desea y decide captar. 
 
                                                 
13  Evaluación de proyectos Gabriel Baca Urbina pag.14 
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Mercado Real.- representa el cercado al cual se ha logrado llegar a los consumidores de los 
segmentos del mercado meta que se han captado. 
 
2.3 TIPOS DE ESTUDIO DE MERCADO 
 
Los estudios de mercado pueden ser cualitativos o cuantitativos: 
 
Estudios cualitativos: “Se suelen usar al principio del proyecto, cuando se sabe muy poco sobre el 
tema. Se utilizan entrevistas individuales y detalladas o debates con grupos pequeños para analizar 
los puntos de vista y la actitud de la gente de forma un tanto desestructurada, permitiendo que los 
encuestados hablen por sí mismos con sus propias palabras. 
Los datos resultantes de los métodos cualitativos pueden ser muy ricos y fascinantes, y deben servir 
como hipótesis para iniciar nuevas investigaciones.”14 
 
“Son de naturaleza exploratoria y no se puede proyectar a una población más amplia (los grupos 
objetivos).”15 
 
Estudios cuantitativos: “Intentan medir, numerar. Gran parte de los estudios son de este tipo: cuánta 
gente compra esta marca, con qué frecuencia, dónde, etcétera. Incluso los estudios sobre la actitud 
y la motivación alcanzan una fase cuantitativa cuando se investiga cuánta gente asume cierta 
actitud.”16 
 
Se basan generalmente en una muestra al azar y se puede proyectar a una población más amplia 
(las encuestas). 
 
  
2.4 OBJETIVOS  
 
2.4.1 OBJETIVO GENERAL 
 
 
                                                 
14
 RANDALL Geoffrey. Principios de Marketing», Segunda Edición, Segunda edición, Thomson Editores Sapin, 2003, Pág. 
121. 
15
 KOTLER Philip, Bloom Paul y Hayes Thomas. El Marketing de Servicios Profesionales», Primera Edición, Ediciones 
Paidós Ibérica S.A., 2004, Pág. 99. 
16
 RANDALL Geoffrey. Principios de Marketing», Segunda Edición, Segunda edición, Thomson Editores Sapin, 2003, Pág. 
121. 
30 
  
Realizar un estudio de mercado que permita la identificación, recopilación y análisis, de manera 
sistemática y objetiva de la información, con el propósito de conocer el comportamiento del 
mercado en el ámbito alimenticio, específicamente en la pizza, de modo que se pueda conocer las  
preferencias, los gustos, la calidad del producto, el servicio y las expectativas de los consumidores 
y a su vez, establecer el número potencial de clientes, en lo que nos  permitirá desenvolvernos de  
manera eficiente y  eficaz desde este  ámbito que  nos  compete ,  alcanzando la  efectividad 
deseada. 
 
 
2.4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
 Establecer el  rango de  precios promedios que los clientes están  dispuestos a  pagar por  el  
producto    ofrecido para  adquirir ,  según la  competencia y la  presentación del  producto. 
 
 Definir  la cantidad de  pizzas que  es demandado. 
 
 Conocer cuáles son las diferentes técnicas que se utilizan en el mercado para dar a conocer 
el producto (pizza). 
 
 Identificar la demanda insatisfecha y ratificar la posibilidad de brindar un mejor  servicio 
por medio de una de pizzería que ofrezca  variedad de  clases  pizzas  de acuerdo a  los 
gustos  de nuestra  demanda, y   que a la vez brinde salubridad, higiene, comodidad y sobre 
todo seguridad. 
 
 Ofrecer un  producto de calidad y  a un precio competitivo. 
 
 Analizar el grado de conocimiento e interés de los encuestados en cuanto a la comida 
rápida (pizza). 
 
 Determinar razones por  las cuales los clientes van a una pizzería. 
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2.5 SEGMENTACIÓN  DEL  MERCADO POTENCIAL. 
 
Charles W. L. Hill y Gareth Jones definen la segmentación del mercado como “la manera en que 
una compañía decide agrupar a los clientes, con base en diferencias importantes de sus necesidades 
o preferencias, con el propósito de lograr una ventaja competitiva”17 
 
Para Patrico Bonta y Mario Farber, la segmentación del mercado se define como “el proceso por 
medio del cual se divide el mercado en porciones menores de acuerdo con una determinada 
características, que le sea de utilidad a la empresa para cumplir con sus planes. Al segmentar el 
mercado se pueden maximizar los esfuerzos de marketing en el segmento elegido y se facilita su 
conocimiento”18 
 
La segmentación de mercados consiste en segmentar o dividir el mercado total que existe para un 
producto en diferentes mercados homogéneos (compuestos por consumidores con características 
similares), y luego, seleccionar de entre dichos mercados resultantes, el mercado o los mercados 
que sean más atractivos para incursionar. 
 
La razón de segmentar el mercado es que el mercado total que existe para un producto es tan 
amplio y variado, que no es rentable adaptar nuestro producto para cada tipo de consumidor que 
pueda existir en dicho mercado, lo más razonable es identificar tipos de consumidores con 
características similares, seleccionar el grupo más atractivo para nuestro negocio, y enfocarnos sólo 
en él, especializarnos en él, y dirigir nuestro producto o servicio sólo hacia él, logrando así una 
mayor efectividad. 
 
2.6 UNIVERSO Y TAMAÑO DE LA MUESTRA.  
 
Para el cálculo de la muestra es importante tanto su tamaño como el modo en que han sido 
seleccionados los individuos que la componen, para esto, se utilizará como universo una parte de la 
ciudad de Quito, la cual estará comprendida  la Parroquia de Itchimbia, la misma que es parte de las 
parroquias que conforman el centro de Quito.  
Aquí configuran importantes escenarios como el Palacio de Cristal, Parque de la Alameda donde 
concurren personas los siete días de la semana, tenemos además El Palacio de Justicia, Hospitales 
Públicos como el Eugenio Espejo, Maternidad Isidro Ayora. Clínicas Particulares, Colegios 
                                                 
17
 HILL y Jones. Administración Estratégica un Enfoque Integrado, Mc Graw Hill Interamericana, Pág. 171 
18
 Curso Práctico de Técnicas Comerciales, de Ediciones Nueva Lente, Fascículo Nro. 27, Pág. 525. 
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Fiscales, Privados y Municipales. En especial un escenario muy importante como lo es la Facultad 
de Medicina de la Universidad Central del Ecuador. 
 
Tomando en consideración que según datos registrados en el INEC, Instituto Nacional de 
Estadísticas y Censos, existe en el sector centro de la ciudad de Quito, una población de 47273 
personas.  
 
Esto comprendido entre la Av. Cristóbal Colon al norte, al sur Av. 5 de Junio, al este Av. Oriental y 
al oeste Av. Mariscal Antonio José de Sucre y alrededores. Por lo que se ha segmentado la 
población a la Parroquia de Itchimbia que en la actualidad se ha convertido en una zona altamente 
comercial pero al mismo tiempo un sector con grandes necesidades insatisfechas. De la misma 
forma esta entidad estatal determina que en la parroquia de Itchimbia habitan 15.000 familias 
aproximadamente. 
 
 
2.6.1 RECOPILACION DE LA INFORMACION. 
 
Con el objetivo de determinar el comportamiento del mercado, es importante recopilar la 
información necesaria, con el objetivo de establecer gustos, preferencias, mercado potencial. 
Aquello se lo obtendrá con la aplicación de una encuesta, la misma que nos permitirá detectar la 
muestra que representará a la población en estudio. 
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2.7 DETERMINACIÓN DE LA MUESTRA. 
 
Definido el mercado meta se procederá a determinar los requerimientos del mercado mediante un 
estudio pirobalística mediante el uso de la muestra.  
2.7.1 .MUESTRA EXPLORATORIA. 
 
Para determinar la muestra que permitirá obtener la probabilidad a favor del estudio. Con lo que se 
establecerá el grado de consumo de pizza, para esto se pregunto lo siguiente: 
¿Consume usted pizza? 
 
Cuadro 2.1 Determinación de la probabilidad de consumo. 
 
PROBABILIDAD A 
FAVOR 
PROBABILIDAD EN 
CONTRA 
95% 5% 
POBLACION QUE 
CONSUME PIZZA 
POBLACION QUE 
NO CONSUME PIZZA 
28.5 1.5 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga G. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga G. 
Gráfico 2.1 Determinación de la probabilidad de consumo. 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga G. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga  
95% 
5% 
consumo pizza
no consume pizza
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Del análisis de los datos obtenidos se concluye que el 95% de la población consume pizza y un 
escaso 5% no lo hace.  Una vez que se ha establecido la población se procede a detectar el número 
de personas a investigarse o encuestar, para lo cual se aplica la siguiente formula 
 
  
             
    (   )           
 
 
N = Tamaño de la población.  # 43695 
Z = Nivel de confianza. 1,96 
P = Probabilidad de éxito o proporción esperada. 0.95 
Q = Probabilidad de fracaso. 0.05 
D = Precisión ( error máximo admisible)  0.003 
 
 
N = 200 
Luego de aplicar la formula se obtuvo que se debe encuestar a 200 personas, a quienes se le 
aplicará un cuestionario para obtener los datos que a continuación se detallan. 
 
2.8 TABULACIÓN E  INTERPRETACIÓN DE DATOS.  
 
Se ha realizado 200 encuestas en la ciudad de Quito, las respuestas de las mismas aseguramos que 
son cien por ciento confiables. Enseguida se procederá a realizar el análisis de los resultados 
obtenidos en las mismas 
 
Pregunta No. 1.  Ud. ¿ha comido pizza por su sabor? 
 
CUADRO 2.2. COMIDO PIZZA POR SU SABOR 
 
ITEM # % 
SI 186 96% 
NO 14 04% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación. 
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Gráfico 2.2 Ud ha comido pizza por su sabor 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
Pregunta No. 2.- Ud. ¿consume pizza por su variedad y versatilidad en los ingredientes en el 
proceso de preparación? 
 
 
 
 
CUADRO 2.3 CONSUME PIZZA POR SU VARIEDAD Y VERSATILIDAD 
 
ITEM # % 
SI 186 96% 
NO 14 04% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigació 
SI 
96% 
NO 
4% 
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Gráfico 2.3 Consume pizza por su variedad y versatilidad 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
De los datos recolectados se determina que existe un gusto especial y mayoritario así lo evidencia 
el 96% que indica que la pizza es de su preferencia por el sabor y por la versatilidad en los 
ingredientes. Esto se debe a que la masa de harina dentro de la cocina es muy noble; esto es, que 
sobre esta masa se puede incluir diversos ingredientes lo que permite satisfacer las necesidades 
alimenticias del consumidor.   
 
 
Pregunta No. 3.- Ud. ¿prefiere la pizza? 
 
 
CUADRO 2.4. PREFIERE LA PIZZA 
 
ITEM # % 
REDONDA 170 85% 
CUADRADA 22 11% 
CONO 8 04% 
OTRA FORMA 00 00% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
  Fuente: Datos de la investigación 
 
SI 
96% 
NO 
4% 
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Gráfico 2.4 Prefiere la pizza 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
La tradicional pizza redonda sigue teniendo prevalencia entre los consumidores, quienes la 
prefieren (85%). A pesar de que la pizza en forma cuadrada esta posicionada en el mercado desde 
hace algunos años no tiene muchos adeptos (11%). La pizza con la forma de un cono aún no es de 
agrado de los investigados (4%). 
 
 
Pregunta No 4  Ud. ¿prefiere la pizza cocida en horno de: 
 
 
CUADRO 2.5 PIZZA COCIDA EN HORNO 
 
ITEM # % 
LEÑA 136 68% 
GAS 48 24% 
ELECTRICO 16 08% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
. 
 
REDONDA 
85% 
CUADRADA 
11% 
CONO 
4% 
OTRA 
FORMA 
0% 
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Gráfico 2.5 Pizza cocida en horno 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
El horno de leña proporciona a los alimentos una cocción y un sabor genuino imposible de 
conseguir con otros métodos. Así lo especifica el 68% que optan por esta opción de pizza.   
 
 
 
Pregunta No. 5 Ud. ¿Con qué tipo de bebidas desearía acompañar la pizza? 
 
 
CUADRO 2.6 TIPO DE BEBIDAS DESEARÍA ACOMPAÑAR LA PIZZA 
 
ITEM # % 
GASEOSA 146 73% 
JUGO DE FRUTAS 14 07% 
CERVEZA 30 15% 
AROMATICAS 10 05% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
LEÑA 
68% 
GAS 
24% 
ELECTRICO 
8% 
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Gráfico 2.6 Tipo de bebidas desearía acompañar la pizza 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
La mejor bebida para acompañar una pizza es una gaseosa, conforme lo establece el 73% de los 
investigados, siguiendo entre los adeptos la cerveza. El jugo de frutas y aromáticas no son una 
buena opción. 
 
 
 
 
Pregunta No.6 Ud. ¿prefiere acompañar la pizza con? 
 
 
CUADRO 2.7 PREFIERE ACOMPAÑAR LA PIZZA 
 
ITEM # % 
ENSALADA 338 84% 
ALAS BBQ. 24 06% 
PAPAS FRITAS 38 10% 
TOTAL 400 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.7 Prefiere acompañar la pizza 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
De manera mayoritaria selecciona a la ensalada como acompañante de la pizza (84%) lo que en su 
conjunto vendría a ser un plato completo, donde la pizza proporcionará carbohidratos, proteínas y 
la ensalada una diversidad de vitaminas y minerales esenciales para el ser humano.  
 
 
Pregunta No. 7.- Dentro del sector comprendido entre el parque Itchimbia sus alrededores, 
parque Alameda, inmediaciones de la Facultad de Medicina de la Universidad Central 
¿existen Pizzerías que satisfagan sus exigencias?. 
 
 
CUADRO 2.8 EXISTEN PIZZERÍAS QUE SATISFAGAN SUS EXIGENCIAS 
 
ITEM # % 
SI 34 17% 
NO 166 83% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.8 Existen Pizzerías que satisfagan sus exigencias 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
. 
Dentro del sector investigado, los encuestados en un porcentaje alto, esto es, el 83% no se 
encuentra conforme con las pizzerías existentes. Lo que genera insatisfacción entre los comensales. 
 
 
Pregunta No. 8.- Indique las razones por la cuales no se siente satisfecho con las pizzerías del 
sector: 
 
Gráfico No.2.9 Razones por la cuales no se siente satisfecho con las pizzerías del sector: 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Un producto, en este caso siempre el consumidor se guía por el sabor. Cuestión tal que se 
encuentran insatisfechos, en preguntas anteriores se estableció que la pizza es apetecida por los 
comensales por su sabor. Otro factor que influye para el descontento es la localización de las 
pizzerías. Un factor muy importante es la decoración de los locales. Un ambiente agradable, 
acogedor, familiar de amigos es lo que necesita una pizzería para generar un consumidor 
satisfecho. No hay que olvidar que un comensal satisfecho recomienda el lugar a sus amigos y 
familiares.   
 
 
 
 
Pregunta No. 9.- En las pizzerías existentes, la preparación la realizan en hornos de: 
 
 
CUADRO 2.10 PIZZERÍAS EXISTENTES, LA PREPARACIÓN LA REALIZAN EN 
HORNOS 
 
ITEM # % 
GAS 180 90% 
ELECTRICO 20 10% 
LEÑA 00 00% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.10 Pizzerías existentes, la preparación la realizan en hornos 
 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
La mayoría de pizza utiliza hornos de gas (90%). Una de las consecuencias se debe al bajo costo en 
la implementación de este tipo de hornos. No hay que olvidar que la demanda y el gusto por la 
pizza de leña es grande.  Hecho que no existe en el sector de la parroquia de Itchimbia. 
 
Pregunta No. 10.- Considera usted que los locales donde se expende comida rápida, ofrecen 
un producto y servicio de calidad: 
 
 
CUADRO 2.11 CONSIDERA USTED QUE LOS LOCALES DONDE SE EXPENDE 
COMIDA RÁPIDA, OFRECEN UN PRODUCTO Y SERVICIO DE CALIDAD 
 
ITEM # % 
SI 180 90% 
NO 20 10% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.11 Considera usted que los locales donde se expende comida rápida, ofrecen un 
producto y servicio de calidad 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
De los resultados obtenidos se concluye, que en lo que respecta a la comida rápida existen 
opiniones dividas, puesto que, el 45% indica que los locales donde se expende este tipo de 
comidas, se brinda productos y servicios de calidad. El 55%, con una diferencia del 10% más que 
la anterior frecuencia, establecen que no se ofrece un producto y servicio de calidad. 
Pregunta No. 11.- Considera usted que no se ofrece un producto y servicio de calidad por las 
siguientes consideraciones: 
 
CUADRO 2.12 CONSIDERA USTED QUE NO SE OFRECE UN PRODUCTO Y 
SERVICIO DE CALIDAD POR LAS SIGUIENTES CONSIDERACIONES 
ITEM # 
CALIDAD EN 
LOS PRODUCTOS 
116 
HIGIENE 134 
DECORACION Y 
AMBIENTE 
158 
PRECIO 23 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.12 Considera usted que no se ofrece un producto y servicio de calidad por las 
siguientes consideraciones 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
. 
Se determina que los locales se comidas rápidas existentes no cumplen con ciertos parámetros para 
ofrecer un producto y servicio de calidad, siendo lo más relevante la calidad en los productos, 
higiene, decoración. Sin embargo, si poseen precios cómodos y accesibles al consumidor. 
 
Pregunta No. 12. Ud. conoce dentro del sector de la parroquia Itchimbia, una cadena de 
pizzerías tales como Pizza Hut, El Hornero, Ch Farina o similares?. 
 
 
CUADRO 2.13 CONOCE DENTRO DEL SECTOR DE LA PARROQUIA ITCHIMBIA, 
UNA CADENA DE PIZZERÍAS TALES COMO PIZZA HUT, EL HORNERO, CH 
FARINA 
 
ITEM # % 
SI 00 0% 
NO 200 100% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.13 Conoce dentro del sector de la parroquia Itchimbia, una cadena de pizzerías 
tales como Pizza Hut, El Hornero, Ch Farina o similares 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
La respuesta de esta pregunta corrobora lo manifestado anteriormente, en el sector de la parroquia 
Itchimbia no existe o no se ha posicionado una de las marcas de las principales cadenas de 
pizzerías de la ciudad de Quito.  
 
Pregunta No. 13.- Acudiría a una de las cadenas de pizzería más cercana al sector de la 
parroquia de Itchimbia o a una pizzería cercana del lugar.  
 
CUADRO 2.14 CADENAS DE PIZZERÍA MÁS CERCANA AL SECTOR DE LA 
PARROQUIA DE ITCHIMBIA O A UNA PIZZERÍA CERCANA DEL LUGAR 
 
 
ITEM # % 
CADENA DE PIZZAS 20 10% 
PIZZERIA DEL LUGAR 180 90% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.14 Cadenas de pizzería más cercana al sector de la parroquia de Itchimbia o a una 
pizzería cercana del lugar 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
Las personas encuestadas especifican que preferirían acudir a una pizzería que se establezca dentro 
del sector de la parroquia de Itchimbia. Tomando en consideración que la mayoría de individuos 
que se encuentra en este sector son estudiantes por lo que disponen de poco tiempo para comer o 
almorzar.  
Pregunta No. 14.- En qué lugar específico de la parroquia de Itchimbia te gustaría se ubique 
una pizzería. 
 
CUADRO 2.15 LUGAR ESPECÍFICO DE LA PARROQUIA DE ITCHIMBIA TE 
GUSTARÍA SE UBIQUE UNA PIZZERÍA. 
 
ITEM # % 
PARQUE ALAMEDA 10 05% 
PARQUE ITCHIMBIA 10 05% 
ASAMBLEA NACIONAL 10 05% 
FACULTAD DE MEDICINA UCE 160 80% 
PARQUE ARBOLITO 10 05% 
TOTAL 200 100% 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
  Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.15  Lugar específico de la parroquia de Itchimbia te gustaría se ubique una 
pizzería. 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
El lugar de posicionamiento de la pizzería sería las inmediaciones de la Facultad de Medicina. Esto 
se debe a la gran cantidad de alumnos que fluctúan entre las edades de 18 a 32 años que prefieren 
comer pizza en sus momentos libres o almuerzo.  
 
Pregunta No. 15.- Ud. consume pizza con: 
 
CUADRO 2.16 CONSUME PIZZA 
 
ITEM # % 
FRECUENTEMENTE 138 69% 
ESPORADICAMENTE 50 25% 
CASI NUNCA 6 03% 
NUNCA 6 03% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.16 Consume pizza 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
Es muy alto el porcentaje de personas que consumen pizza, tal como lo refleja el 69% de los 
encuestados. Otra cifra alentadora es el 25% que la adquiere esporádicamente. Tan solo 6% 
muestra su desagrado por la pizza.  
 
Pregunta No. 16.- Ud. consume pizza por: 
 
 
CUADRO 2.17CONSUME PIZZA 
 
ITEM # % 
PORCIONES 168 84% 
ENTERA 32 16% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Gráfico 2.17 Consume pizza 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
La preferencia a la hora de consumir pizza mayoritariamente la adquieren en porciones (84%). Son 
pocas las personas que la compran entera (16%). Se reforzó estos resultados con una pregunta 
abierta, en la cual supieron responder optan la pizza por porciones debido a su costo más accesible; 
además, a razón de que un porción es suficiente para satisfacer sus necesidades y mucho más 
cuando la compran en combos pizza más ensalada más cola.  
Pregunta No. 17.- Ud. consume por pizza como: 
 
Gráfico 2.18 Consume pizza 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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La totalidad de los encuestados manifiesta que la pizza la consumen como un snack; es decir, que 
lo pueden adquirir a cualquier hora del día, en la mañana, al medio día, en la tarde o en la noche. 
Muchas de estas personas la degustan como una alternativa de almuerzo. 
 
No hay que olvidar que una pizza preparada con ingredientes frescos, de calidad y con variedad, 
acompañada con ensalada proporciona al cuerpo humano una dieta balanceada. La pizza en 
definitiva no es un alimento que pueda atentar contra la salud de una persona. En muchas ocasiones 
y con los ingredientes específicos es utilizada como una dieta para bajar de peso. 
 
Pregunta No. 18.- Ud. consume pizza 
 
CUADRO 2.19. CONSUME PIZZA 
 
ITEM # % 
UNA VEZ POR DIA 128 64% 
DOS VECES POR SEMANA 46 23% 
UNA VEZ POR SEMANA 20 10% 
NO CONSUME 6 03% 
TOTAL 200 100% 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
Gráfico 2.19 Consume pizza 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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Los resultados reflejan que existe una gran demanda de pizza. Es muy alto el porcentaje de 
personas que degustan una pizza una vez por día, como también por semana. Escasamente un 3% 
indica que no adquieren ningún tipo de piza. 
 
2.9 OFERTA DEL PRODUCTO 
 
“Es la cantidad de bienes o servicios que un cierto número de oferentes  productores están 
dispuestos a poner a disposición del mercado a un precio determinado. El propósito que se persigue 
mediante el análisis de la oferta es determinar o medir las cantidades y las condiciones en que una 
economía puede y requiere poner a disposición del mercado un bien o un servicio.”19 
 
La oferta al igual que la demanda, es función de una serie de elementos, como son los precios en el 
mercado del producto, número de productores, localización, capacidad instalada y utilizada, etc. 
 
La investigación de campo que se haga deberá tomar en cuenta todos estos factores junto con el 
entorno económico en que se desarrollará el proyecto. 
 
La pizza puede definirse como una masa redonda y plana que se hornea y que en su parte superior 
puede tener queso, jamón, tomate y también otros ingredientes, como carne, pescado e incluso 
otros aún más novedosos como la piña. Pero ¿dónde surgió realmente? Aunque tú no lo creas, las 
primeras pizzas (aunque no tenían ese nombre) surgieron en la cuenca del Mediterráneo. De hecho 
existe documentación de que en Egipto agasajaban a los faraones en su cumpleaños ofreciéndoles 
una masa de éstas características con hierbas aromáticas 
 
A lo largo de las últimas décadas el consumo de comidas rápidas se han incrementando en la 
ciudad de Quito. Una de las características de este tipo de comidas es su preparación fácil y al 
instante. Tal vez por esta eventualidad la pizza es considerada dentro de esta categoría, su cocción 
es idéntica a la de las comidas rápidas.  
 
Sin embargo, productos como un spaghetti de verduras se lo puede preparar en el mismo tiempo de 
una pizza. Y dicho plato no es considerado como comida rápida a pesar de su facilidad en su 
preparación; de esta manera, podemos citar algunos ejemplos. 
 
                                                 
19
 BACA URBINA, Gabriel. Evaluación de Proyectos. México 2007. 5era Edición. Pág 48 
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Entonces existe un mito que se ha posicionado dentro del mercado, acerca de que la pizza es parte 
del conjunto de comidas rápidas, lo que cual ha generado una conciencia en el consumidor. La falta 
de información de un producto puede alterar la realidad y el mercado.  
 
En la mayoría de los casos una PIZZA va acompañada de diferentes ingredientes. Queso, jamón, 
tomate además de algunas hortalizas o verduras, como la lechuga, la cebolla, champiñones, 
alcachofas o pimientos. Con todos estos ingredientes, no hace falta comer nada más para que la 
comida resulte de lo más completa. 
 
Una pizza tradicional lleva masa (harina) que es igual a carbohidrato, queso que es igual a grasa, 
calcio, potasio, tomate que es una de los antioxidantes, anti cancerígeno  más efectivos que existe 
en la naturaleza, cebolla contiene vitaminas: A, B1 C, E (anti-oxidante), peperoní o embutidos ricos 
en proteínas.  
 
Por lo tanto, si hablamos de comida rápida entendemos una comida que no contiene nutrientes, tal 
como lo es una salchipapa que contiene solo carbohidratos y grasas, estas son las causantes de 
colesterol y triglicéridos altos y a futuro problemas cardiacos. El ejemplo de pizza anteriormente 
expuesta es la tradicional, existen pizza como la tropical que lleva ingredientes una diversidad de 
frutas, pizzas vegetarianas y así una variedad ilimitada de pizzas. Como se manifestó la masa de 
harina es tan noble que solo la imaginación es el límite para crear una pizza. En resumen, la pizza 
es un producto al que se le puede agregar casi cualquier ingrediente. En el mundo de la 
gastronomía, es uno de los platos en los que más se experimenta para formular nuevas recetas. 
 
 
2.9.1 ANÁLISIS DE LA  OFERTA  ACTUAL  
 
La oferta actual son los grupos de personas, instituciones o empresas que venden ofertan en el 
mercado actual un producto o servicio similar o igual al de nosotros. 
Para nuestro análisis, de todos estos establecimientos, hemos considerado algunos locales con 
características similares a las de nuestro proyecto y que serían una competencia directa para 
nosotros y que además coinciden con las respuestas que obtuvimos en la encuesta que realizamos. 
 
Hay que recalcar que estos restaurantes están localizados en toda la ciudad de Quito y valles 
aledaños; para nuestro análisis, tomaremos en cuenta solo los  establecimientos que se encuentren 
dentro de nuestro sector de interés o por lo menos cerca del mismo, esto es centro  de la ciudad de 
Quito. 
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2.9.2 ASPECTOS A ANALIZAR DE LA COMPETENCIA  
 
Los aspectos más importantes a analizar de nuestros competidores son: 
 
 La ubicación del establecimiento. 
 Capacidad máxima. 
 Precios de productos relacionados con los nuestros. 
 Ambiente del lugar. 
 Calidad de los productos y servicios. 
 Valor agregado. 
 Diferencial. 
 Segmento de mercado. 
 Sucursales a nivel Quito, si existiesen 
 
 
2.9.3 COMPETENCIA DIRECTA  
 
Definimos a nuestra competencia directa a las instituciones o a las empresas que ofrecen en el 
mercado un producto, bien o servicio similar o igual al nuestro, de esta manera logramos encontrar 
cuatro competidores que ofertan el mismo producto que venderíamos nosotros, y que además 
tienen un tema definido de sus empresas, estos competidores son: 
 
 Pizza Mosquerade 
 Pizza Rica 
 Pizza Pizza 
 
2.9.4 ANÁLISIS DE  LOS COMPETIDORES. 
 
2.9.4.1 PIZZA MOSQUERADE 
Es una pizzería  ecuatoriana, con un buen  ambiente. Esta pizzería tiene poco tiempo de 
funcionamiento. Posee  un lugar informal en  lo  que ayuda compartir buenos momentos con los  
amigos. Los precios son bajos y  cómodos ,  se  encuentra ubicado  en  la calle Sodiro y Ríos  frente  
las salas de Complejo del Eugenio  Espejo, se pudo  analizar  que tiene demanda  de los estudiantes 
de medicina que bajan por la  Sodiro y  del  colegio María Auxiliadora. Los  costos  de una pizza 
personal  es de $ 3.50 
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FOTO 2.1 PIZERRIA MOSQUERADE 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
2.9.4.2 RICA PIZZA  
 
Esta  pizza  comienza   a  funcionar    en el  lugar  estudiado  hace 1 .4  meses  Este negocio se 
encuentra ubicado en las calle Yaguachi  y Av. Llona  en el sector del Itchimbia Esta Pizzería 
cuenta con una capacidad máxima de 180 personas /diarias. Tanto el servicio como la comida son 
buenos. Los  costos  de la pizza personal  es de  $ 2.50 
 
FOTO 2.2 RICA PIZZA 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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2.9.4.2 PIZZA PIZZA  
 
Este negocio se encuentra ubicado en las calle Av  Gran  colombia y Yaguachi  . Los  costos  de la 
pizza personal  es de  $ 3 .Además  también  en esta pizzería lasaña , pasteles , empanadas  de  
morocho  y  verde.  
 
Foto 2.3 PIZZA PIZZA 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
2.9.4.3 RESTAURANTES 
 
En el  sector estudiado  hay  algunos  restaurantes se tomara  en  cuenta  los  tres  restaurantes más  
cercanos del lugar  que  se  va  a  establecer  el  negocio . En  los  tres   restaurantes  estudiados la  
capacidad máxima  de  consumo   diario  es  de  550 consumo /diario ,  más o  menos  comienzan  
atender  los  restaurantes  desde  las  9  am  a  8 pm ,  ya  que  también  se  dedican  a  la  venta  de  
desayunos  ,  almuerzos   ,  meriendas. Etc. 
 
 Casa vieja está  ubicada  en  las calles   y  Yaguachi   en  la  investigación  de  campo la  
capacidad  máxima diaria  es de 160 habitantes /mensual.  
 
 Pollo  rico ,  está  ubicada  en la  calle  Yaguachi   en  la  investigación  de  campo  
realizada    la  capacidad  máxima diaria  es  de 170 habitantes /mensual. Y por  ultimo  
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 Kiko rico está  ubicada  en  la  calle  Yaguachi en  la  investigación  de  campo  se  analizo  
que  la  capacidad  máxima  es  de 220  habitantes /mensual. 
 
FOTO2.4 KIKO RICO 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
2.9.4.4 PAPICAR 
En el lugar existen lugares donde se oferta comida rápida por las cercanías en la Facultad de 
Ciencias Medicas de la Universidad Central, siendo los locales más comunes los de salchipapas, 
hamburguesas  y  empanadas  de  verde. Este  negocio  se  dedica  a la  venta  de  salchipapas  ,  
hamburguesas ,  en la  investigación  de  campo  realizada se  analizo  que  hay  una  capacidad  
diaria  máxima  de 180 personas /diarias. Este  negocio  está  ubicado  en  la  calle  yaguachi. 
FOTO 2.5 PAPICAR 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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2.10 CUANTIFICACIÓN DE LA OFERTA 
Cuadro: 2.1 CUANTIFICACION DE  LA OFERTA 
CANTIDAD ESTABLECIMIENTOS 
C
A
P
A
C
ID
A
D
 
M
A
X
IM
A
 P
O
R
 
D
IA
 
C
A
P
A
C
ID
A
D
 
M
A
X
IM
A
 P
O
R
 
A
N
O
 
1 Pizza Mosquerade 240 74880 
1 Pizza Rica 180 56160 
3 Restaurantes 550 171600 
1 Papicar 180 56160 
TOTAL 358800 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
2.11 PROYECCION DE  LA  OFERTA 
 
Y para lo cual se estima 1,51%  que  es el porcentaje  de  la  tasa  de crecimiento  de   la  población 
para  el  2012 para el respectivo cálculo de las proyecciones 
 
CUADRO 2.2. PROYECCION DE LA  DEMANDA 
OFERTA 
ANUAL ESTUDIADA 
AÑO DEMANDA 
PROYECTADA 
0 358800 
1 364218 
2 369718 
3 375300 
4 380967 
5 386720 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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2.12 DEMANDA  
 
“Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para 
buscar la satisfacción de una necesidad específica a un precio determinado”20 
 
“ La segmentación de  mercado es  un  proceso  que  consiste en dividir el  mercado  total de  un  
bien o servicio en  varios grupos más  pequeños  e  internamente homogéneos”21 
 
La esencia de la  segmentación es  conocer realmente a  los consumidores. Elemento decisivo para 
el  éxito de  una  empresa y  mayor  capacidad es  saber determinar y segmentar adecuadamente su  
mercado. 
 
La  segmentación es  también un  esfuerzo por  mejorar la precisión  del  marketing de  una  
empresa .Es un proceso  de  agregación :agrupar en un segmento de  mercado a  personas  con  
necesidades  semejantes. 
 
 
2.12.1 DEMANDA DEL PRODUCTO 
 
La “demanda” es una de las dos fuerzas que está presente en el mercado (la otra es la “oferta”) y 
representa la cantidad de productos o servicios que el público objetivo quiere y puede adquirir para 
satisfacer sus necesidades o deseos. Laura Fisher y Jorge Espejo, indican que la demanda se refiere 
a “las cantidades de un producto que los consumidores están dispuestos a comprar a los posibles 
precios del mercado”22 
 
Simón Andrade, establece que “Es la cantidad de bienes o servicios que el comprador o 
consumidor está dispuesto a adquirir a un precio dado y en un lugar establecido, con cuyo uso 
pueda satisfacer parcial o totalmente sus necesidades particulares o pueda tener acceso a su utilidad 
intrínseca”23 
 
                                                 
20
 BACA, Ibid, Pág. 17 
21
 www.monografias.com 
22
 FISCHER Laura y Espejo Jorge. Mercadotecnia, Tercera Edición, Mc Graw Hill, Pág. 240 
23
 ANDRADE Simón. Diccionario de Economía, Tercera Edición, Editorial Andrade, Págs. 215. 
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El campo de medición de demanda está plagado con un confuso número de términos. Los 
funcionarios de la compañía hablan de pronósticos, predicciones, potenciales, estimados, 
proyecciones, metas, blancos, cuotas y presupuestos. Muchos de estos términos son redundantes.  
 
Los principales conceptos en la medición de demanda son: la demanda de mercado y la demanda 
de la compañía. Dentro de cada una de ellas hacemos la distinción entre función de demanda, 
potencial y pronóstico.  
 
La demanda de mercado por un producto es el volumen total que compraría un grupo de clientes 
definido en un área geográfica definida en un período de tiempo definido y en un medio ambiente 
de mercado definido bajo un programa definido de mercadotecnia. 
  
Lo más importante que es necesario comprender respecto a la demanda de mercado, es que no se 
trata de un número simple, sino de una función. Por esta razón, también se le conoce como función 
de demanda de mercado o función de respuesta de mercado. 
  
La función de demanda del mercado se muestra como una curva que sube con los niveles más altos 
del trabajo de mercadotecnia en la industria. Esta curva está definida para un ambiente de mercado 
determinado. 
 
Entera o en porciones, la pizza representa variedad, flexibilidad y rapidez a la hora de comer por 
fuera. Hoy en día, la pizza es un producto muy apetecido por los solteros, estudiantes y demás 
personas que viven solas y prefieren ir a comprar una sola porción. En el país existen pizzerías que 
le apuestan igualmente a la venta por porciones, dado que los ritmos de vida actuales han hecho 
que la pizza se haya ido gradualmente convirtiendo en un producto para consumir “de paso”. 
 
La pizza es un plato asociado a variedad, rapidez y, especialmente, el disfrute. En ese orden, 
quienes más consumen este producto son niños, estudiantes, jóvenes y familias. Es por esto que 
comer pizza, bien puede ser un acto rápido y satisfactorio para algunos, y un “plan de fin de 
semana” para otros. En el segmento existen cadenas y establecimientos enfocados a estas dos 
tendencias de consumo, que han logrado conquistar las oportunidades de mercado que ellas 
representan. Hoy en día son comunes los grupos de jóvenes que piden domicilios, los estudiantes 
que almuerzan pizza en las universidades y las familias que van a los restaurantes a disfrutar de una 
tarde en la que todos buscan buen sabor y diversión. 
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2.12.2 ANALISIS DE LA DEMANDA  
 
En  este  proyecto para  el  cálculo  de la  demanda  sabemos que el total de la población estudiada  
es 47273  y que comprenden edades de entre 18 a 65 años  gracias a la pregunta No. 9 de la 
encuesta realizada, sabemos que el 75% de la población consume pizza (35454.75hab.). 
 
 
2.12.2.1 DEMANDA POTENCIAL. 
 
Para determinar la demanda potencial, se define en primer orden el margen porcentual del 
requerimiento de pizza, en el sector de las inmediaciones de la Facultad de Ciencias Médicas de la 
Universidad Central. 
 
 
      (  ) 
 
Dp = Demanda Potencial. 
P   = Población. 
f %= Porcentaje de frecuencia del requerimiento del producto 
 
 
2.12.3 PROYECCIÓN DE LA DEMANDA 
 
La demanda futura es el incremento de personas o de mercado que se encontrará en un lugar y 
período de tiempo determinado. 
 
Ahora para el cálculo de un consumo promedio de pizzas anual, tomamos como referencia la 
respuesta de la pregunta 15 de la encuesta, calculando que cada mes o pasando un mes, una persona 
consume pizza, es decir que el  69% (32618.37 hab/mes) de habitantes del sector consumen pizza, 
este valor lo multiplicamos por 12 meses para obtener un total anual 391420.44 hab/anual. 
Y para lo cual se estima 1,51%  que  es el porcentaje  de  la  tasa  de crecimiento  de   la  población 
para  el  2012 para el respectivo cálculo de las proyecciones. 
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CUADRO 2.3 PROYECCION  DE  LA DEMANDA 
DEMANDA 
ANUAL ESTUDIADA 
AÑO DEMANDA 
PROYECTADA 
0 391420 
1 397331 
2 403331 
3 409421 
4 415603 
5 421879 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
 
2.12.4 DEMANDA INSATISFECHA 
 
“Se llama demanda insatisfecha a  la  cantidad  de  bienes  o  servicios  que  es  probable que el  
mercado consuma en los años futuros, sobre la  cual se  ha  determinado que  ningún productor 
actual podrá satisfacer si prevalecen las condiciones  en las  cuales se  hizo el cálculo”24 
 
Se puede afirmar que existe demanda insatisfecha cuando las demandas detectadas en el mercado 
no están suficientemente atendidas. 
 
 
                                                 
24
 BACA URBINA, Gabriel. Evaluación de Proyectos. 4 edición . Pág. 47 
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El  análisis de la  oferta y  demanda realizadas en este  capítulo nos  permiten conocer la demanda  
insatisfecha de  nuestro  mercado ,  estableciendo una  diferencia entre  las dos  variables más  
importantes para la  microempresa ,  permitiéndonos determinar  el mercado existente y por  
consiguiente fijar la  mejor distribución física. 
 
FORMULA 
 
DI= DEMANDA INSATTISFECHA 
D= DEMANDA 
O=OFERTA 
DI= 391420-358800 
DI=32620 
 
2.12.5 PROYECCION  DEMANDA INSATISFECHA 
 
Y para lo cual se estima 1,51%  que  es el porcentaje  de  la  tasa  de crecimiento  de   la  población 
para  el  2012 para el respectivo cálculo de las proyecciones. 
 
CUADRO 2.4 PROYECCION DEMANDA INSATISFECHA 
 
DEMANDA 
ANUAL ESTUDIADA 
AÑO DEMANDA 
PROYECTADA 
0 32620 
1 33113 
2 33613 
3 34120 
4 34635 
5 35158 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
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2.12.6. PARTICIPACIÓN EN EL MERCADO 
 
Para obtener el cálculo de nuestra participación, tenemos que tener presente los siguientes datos: 
 
 Nuestra capacidad máxima instalada será de 150 puestos. 
 Se trabajará de lunes a sábado, para nuestro cálculo 365 días al año. 
. 
 
CUADRO 2.5 DE PARTICIPACIÓN EN EL MERCADO 
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1 Pizza 
Mosquedade 
240 26 6240 18% 74880 
1 Pizza Rica 180 26 4680 14% 56160 
3 Restaurantes 550 26 14300 43% 171600 
1 Papicar 180 26 4680 14% 56160 
1 Delipizza 150 26 3900 11% 46800 
TOTAL   100% 405600 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
Podemos señalar que el proyecto de pizzería puede contar con una participación en el mercado de 
un 11% por el primer año de trabajo.  
 
2.13 COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR. 
 
Persona o conjunto de personas que satisface sus necesidades mediante el uso de los bienes y 
servicios generados en el proceso productivo. Un consumidor es aquella persona que piensa 
comprar o ha consumido un producto determinado, eligiéndolo entre los de la competencia.  
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Esto implica que el producto que se acerque mejor a las preferencias de un individuo determinado 
estará en una mejor posición a la hora de convertir a este individuo en un cliente. 
 
Dado que ninguna empresa puede permitirse el lujo de fabricar un producto distinto para cada 
consumidor, la mejor manera de adecuarse a las preferencias individuales es identificando grupos 
de clientes con preferencias similares utilizando la psicología del consumidor.  
Este proceso de identificación de grupos de consumidores con las mismas preferencias se conoce 
como segmentación de mercados.  
 
Las segmentaciones de mercado permiten llevar a cabo programas de marketing ventajosos, tal y 
como el diseño de productos específicos para distintos segmentos, la concentración en 
consumidores que usan grandes cantidades del producto, y el uso estratégico de Los recursos de 
servicio al cliente. 
 
La aparición de la noción de consumidor está directamente vinculada con el desarrollo de 
sociedades de consumo y el avance de nuevas tecnologías que permiten la producción masiva de 
elementos de todo tipo. Esta producción tiene como objetivo llegar a los individuos de manera 
accesible y atractiva a fin de obtener los mejores resultados en cada operación.  El consumidor 
entonces se vuelve en el ente a captar por los proveedores, quienes realizan el producto de acuerdo 
a las necesidades de cada consumidor. 
 
Para muchos teóricos económicos, incentivar el consumo de los individuos que componen una 
sociedad es un elemento fundamental para dinamizar la economía. De tal modo, se permite que se 
generen nuevas divisas que serán luego reinvertidas en la producción y estableciendo un importante 
círculo de compra-venta necesario para todo sistema económico. 
 
El comportamiento  del consumidor es muy  complejo como para  explicar con una o  dos  
características ,  para  determinar su  comportamiento se  deben tener presente las dimensiones y  
necesidades de  los  consumidores.  
Una buena herramienta para determinar este punto es  plantear la  oferta y  demanda existente. 
 
2.14 MIX MARKETING 
 
“Un plan de Marketing es un documento escrito que detalla las metas del negocio y se exponen las 
estrategias de mercado a utilizarse para el cumplimiento del os objetivos identificados en el plan de 
negocios. Entre otras cosas, el plan de mercadeo describe el producto y distribución del mismo. 
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Además establece el presupuesto necesario para el desarrollo del plan, así como el proceso de 
evaluación e implantación”.25 
 
Las variables que integran el marketing operativo constituyen lo que se denomina marketing mix o 
mezcla de marketing. Los elementos que conforman el marketing operativo incluyen una oferta de 
mercado definida por las variables tales como: el producto, el precio, la distribución y la promoción 
o comunicación. 
 
El marketing operativo es una forma de organizar estas herramientas que pueden ser controladas 
por las empresas para influir en el mercado. 
 
El marketing mix permite formular a la empresa el plan táctico, una vez que identificó las 
necesidades y deseos de los consumidores del mercado meta al cuál se va a dirigir; definió su 
estrategia competitiva y el posicionamiento. 
 
2.14.1 PRODUCTO 
 
El producto es uno de los elementos importantes del Mix del Marketing, pues éste satisface las 
necesidades del comprador y por lo tanto debe cubrir todas sus expectativas para ser aceptado en el 
mercado. 
 
PIZZA HAWAIANA 
 
FOTO 2.6 PIZZA HAWAIANA 
 
 
 
 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
                                                 
25
 www.wikipedia.com 
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La pizza hawaiana es una pizza que consiste en una base de queso fundido y tomate que se aliñan 
con jamón y piña.  
 
 
PIZZA NAPOLITANA. 
 
FOTO 2.7 PIZZA NAPOLITANA. 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
La pizza napolitana va  a ser de masa tierna y delgada pero bordes altos con queso mozzarella 
rallado, tomate grande cortado en rodajas finas, con un puñado de hojas de albahaca, pimienta a 
gusto y también panceta cortada en tiritas o cubos 
 
PIZZA TODO CARNES. 
 
FOTO 2.8 PIZZA TODO CARNES. 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
La masa de harina es la mejor combinación con el sabor fuerte de una carne o embutidos. Donde se 
tiene como resultado un sabor agradable y de gran gusto. 
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PIZZA VEGETARIANA 
 
FOTO 2.9 PIZZA VEGETARIANA. 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Datos de la investigación 
 
La comida vegetariana, la comida ligth como se la ha denominado actualmente tiene gran 
importancia para el consumidor, que desea una opción con mucho sabor, pero que al mismo tiempo 
no contenga calorías o sea baja en calorías. 
 
 
2. 14 .2 LOGOTIPO, ESLOGAN Y NOMBRE DE LA PIZZERÍA 
 
Se ha diseñado un logotipo y un eslogan acompañado del nombre de la pizzería, los que estamos 
seguros llegará a causar el impacto esperado y por ende se logrará obtener una recordación de 
marca por parte de los clientes. 
 
Ser el mejor en diseño , se basa en algo tan simple como que hay un tipo de personas y cada vez 
más, que no sólo les gusta y prefieren un producto, sino que necesitan estar cerca y vivir con 
elementos expectantes que hagan un ambiente especial a la hora de consumir. El diseño y el estilo 
son realidades de hoy y hay que aprovecharlas, pues existe un mercado para los productos con 
diseño. 
 
Conseguir esta línea de creatividad y diferenciadora para hacernos un hueco importante en el 
mercado. 
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2.14.2.1 IMAGEN. 
 
La imagen de empresa es el signo de identidad, la firma única, aquella idea que permanece en la 
mente del consumidor actuando como uno de los principales elementos de fidelización o de venta. 
 
El logotipo es la firma de su empresa y se aplicará en toda clase de material impreso o visual. Un 
buen diseño de logotipo refleja la identidad corporativa de una empresa y tiene una relevancia 
fundamental en el éxito de ésta. El diseño gráfico de un logotipo adecuado ayuda a su empresa a 
ser reconocida y mejor recordada por sus clientes. El logotipo estará presente en toda la papelería 
comercial, ya sean cartas, membretes, sobres, facturas, tarjetas personales, publicidades, etc. La 
imagen corporativa ha pasado a ser el elemento esencial de diferenciación y posicionamiento en la 
mente del cliente.  Para captar la atención del cliente, posicionarse en su mente y así generar 
demanda por sus productos o servicios, es necesario desarrollar una imagen corporativa potente y 
así poder diferenciarse de sus competidores. Se entiende por imagen corporativa a la manera cómo 
sus clientes perciben una empresa y que contribuye al logro de los objetivos comerciales trazados 
por el negocio. La creación de esta imagen es responsabilidad de los expertos en marketing y 
comunicaciones, quienes son los encargados de desarrollar mensajes y de transmitirlos a través de 
diversos canales. 
LOGOTIPO 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. 
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El eslogan “Deleite en cada mordisco”, trata de hacer notar al cliente el énfasis que se le dará en la 
presentación de cada plato, resaltando el sabor y la calidad del mismo. 
 
2.14.3 PROMOCIÓN 
 
La estrategia de la promoción que se utilizara será  la siguiente: 
 
 Entrega sin costo de la “Tarjeta de cliente frecuente para acceder a descuentos” a 
determinados clientes. 
 
 .Una de las estrategias fundamentales a aplicarse será la de “combos” de los productos, y 
de acuerdo a fechas en donde se celebran acontecimientos especiales como por ejemplo: en 
Navidad, San Valentín, Carnaval, además en cada cumpleaños  recibe  un postre  gratis. 
 
2.14.4 PRECIO 
 
Se puede definir al precio de un bien o servicio como el monto de dinero que debe ser dado a 
cambio del bien o servicio. Otra definición de precio nos dice que el precio es monto de dinero 
asignado a un producto o servicio, o la suma de los valores que los compradores intercambian por 
los beneficios de tener o usar un producto o servicio. 
 
El precio no tiene que ser necesariamente igual al "valor" del bien o servicio, o al costo del mismo, 
ya que el precio fluctúa de acuerdo a muchos factores, entre otros, el precio varía de acuerdo a las 
condiciones de oferta y demanda, estructura del mercado, disponibilidad de la información de los 
compradores y vendedores, capacidad de negociación de los agentes, etc. Es de esperar que en 
mercados que se acerquen a una estructura de competencia perfecta -situación hipotética en la que 
se cumplen supuestos como la existencia de un gran número de oferentes y demandantes, 
información perfecta de todos los agentes, ausencia de costos de transacción, entre otros- el precio 
se acerque a los costos, al igual que en los casos en que los demandantes (potenciales compradores) 
tienen un gran poder de mercado, por ejemplo el caso del monopsonio, que se presenta cuando 
existen varios oferentes de un mismo bien pero un solo demandante.  
 
Cuando la oferta es inelástica, el precio puede situarse incluso por debajo de los costos, esta 
situación se presenta en el caso de los bienes perecederos por ejemplo. Cuando el o los oferentes 
tienen mayor poder de mercado, es de esperar que el precio se sitúe por encima del costo, y más 
próximo al precio que maximice los ingresos de los oferentes (vendedores). En relación al precio 
de una pizza hay que reflejar los datos obtenidos anteriormente; es decir, se ha determinado que los 
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consumidores son personas que fluctúan entre los 18 a 32 años de edad y que la mayoría de este 
conjunto son estudiantes universitarios por lo que el producto, el precio debe estar íntimamente 
dirigido a este importante grupo de la sociedad, los cuales adquieren una pizza en los denominados 
combos, es decir una porción de pizza más ensalada más una gaseosa. Sin olvidar que la pizza que 
prefieren es la horneada en leña. 
 
CUADRO 2.6 PRECIO PIZZAS DEL  SECTOR  ESUDIADO 
ITEM PIZZA 
PIZZA  MOSQUERADE $ 3.50 
PIZZA RICA $ 2.50 
PIZZA  PIZZA $ 3 
PIZZA DELIPIZZA $2 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. G. 
Fuente: Investigación de campo. 
Debido a los la gran cantidad de población estudiantil, los precios deben ser cómodos y accesibles, 
por el combo constante en una porción de pizza + ensalada + un vaso de cola están dispuesto a 
cancelar la suma entre 1, 50 a 2 dólares. Precios que pone en consideración al consumidor, es el de 
dos dólares por el combo.  El combo contiene una porción de pizza, un vaso de gaseosa, una 
ensalada. 
 
FOTO 2.10 COMBO PERSONAL DE  DELIPIZZA TIPO PIZZA DE CARNES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. G. 
Fuente: Investigación de campo 
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2.14.5 PLAZA 
 
 
Es el sitio o punto objetivo de la venta, tiene que ver con el lugar donde se va a ofrecer el producto. 
Deli pizza prestará sus servicios en la ciudad de Quito, específicamente en la zona centro. Para la 
estrategia de plaza la microempresa colocará los productos en un único lugar a fin de identificar 
selectivamente al lugar.  
 
Además la empresa instalará en el mediano plazo, según vayas ganando preferencias en el 
mercado, locales auxiliares en los patios de comidas de los centros comerciales  de la ciudad. 
 
El local deberá ser amplio, es decir con una capacidad para albergar a un mínimo de 150 personas, 
debe poseer ventilación y claridad adecuada durante todo el día de actividad, la decoración vendrá 
a cargo de la microempresa, con plantas ornamentales adornos, cuadros etc., Que genere un 
ambiente de armonía con colores llamativos que estimulen el apetito de las personas.  
 
Ambiente agradable dentro y fuera de las instalaciones, decoración moderna, arreglos con plantas 
naturales y artificiales, pantallas de televisión ubicadas en sitios estratégicos del local para que el 
cliente disfrute de la programación actual y cada cierto periodo de tiempo proyectar la imagen de la 
microempresa con sus productos. 
 
Un lugar sumamente limpio que cumpla con todos los requisitos sanitarios para garantizar la salud 
de los clientes. Cajeros(a) eficientes que minimicen el tiempo de espera del cliente, y cuya 
amabilidad y respeto reflejen en la persona el momento de la atención. Cocineros de la más alta 
selección, los cuales serán el principal elemento para dar el mejor sabor a los productos a ofrecerse. 
 
Para lograr una buena inversión del dinero, se tiene que tener un crédito bastante alto con los 
proveedores con respecto a días de pago; lo recomendable es lograr que se obtenga un convenio 
con los mismos de 60 a 90 días, con esto nuestra empresa tendrá mayor liquidez. 
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2.14.6 COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCION 
 
 
 
 
Para realizar la comercialización del producto y de los servicios que giran entorno al mismo, la 
microempresa empleará las siguientes estrategias:  
 
Debido al giro que realiza el negocio se tiene contacto directo con el cliente, por lo que la 
comercialización se detalla, como el servicio que se va a dar al cliente dentro del local. 
 
 
 
                             
 
 
En  este  caso se define  como  donde  comercializar  el  producto o  el  servicio que  se le ofrece 
elemento imprescindible para    que el producto sea  accesible para el consumidor .Considera el 
manejo  efectivo del  canal  de  distribución ,  debiendo lograrse que el  producto llegue al lugar 
adecuado, en  el momento adecuado y  en  las condiciones adecuadas. Inicialmente,  dependía de 
los fabricantes y  ahora depende de ella  misma. 
 
Los  canales a  utilizarse se  propondrán de  acuerdo a  un  estudio predeterminado de  la  logística 
y  zonificación de  la provincia  de  pichincha, tendremos  en  nuestro repertorio de producto ,  solo 
pizza que  será comercializado de  acuerdo a  las exigencias del  mercado. 
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2.14.7 COMUNICACIÓN. 
 
 
El plan de publicidad y ventas se basa en desarrollar un clara identificación de los servicios que va 
a prestar la compañía y su mercado objetivo, para esto de designara un presupuesto.  
 
La publicidad será dirigida directamente al consumidor, ya que debemos concentrar los pocos 
recursos para dirigirlo al mercado objetivo tratando de informar sobre nuestros productos, de una 
manera más efectiva creando así una imagen de prestigio sobre la calidad y el servicio de nuestra 
pizza Tales como: 
 
 
 Promoción por radio, Internet, e-mails masivos por base de datos, pop up's (ventas que se 
abren en las páginas de Internet se entra en las misma). 
 
 Promociones competitivas tales como el mismo servicio de instalación y visitas periódicas 
de mantenimiento.  
 
 Flyers que sean repartidos en los lugares donde se encuentran nuestros clientes potenciales. 
 
 
Se ha demostrado que una estrategia que funciona y que es una apuesta segura, si se consigue llevar 
a término, es centrarse en conseguir que el cliente viva una experiencia excepcional, única y 
diferente y esto hará que esté dispuesto a pagar más dinero por un producto o servicio similar al 
que podrás encontrar en la competencia. 
 
  
75 
  
CAPITULO III 
ESTUDIO  TECNICO 
 
Este Capítulo estará dedicado a la parte fáctica del proyecto, determinando en sí mismo cuales son 
los elementos o recursos que se necesitan para generar el bien a ofrecer y cuáles son los 
mecanismos que necesita para funcionar, desde el punto de vista fáctico hasta el legal que 
convenga a este proyecto.   
 
El objetivo de este estudio es verificar la posibilidad técnica de la comercialización del producto 
que se va introducir en el mercado.
26
  
 
Este estudio permitirá visualizar todos los elementos que se necesite para el desarrollo del proceso, 
se puede manifestar que esta parte es la pre-proyecto, dentro del cual se mencionarán todos los 
recursos que se deben tener para cumplir y satisfacer la elaboración del producto; y, finalmente al 
mercado que se investigo previamente. 
 
 
3.1. ANÁLISIS DE LA  LOCALIZACIÓN 
 
De los datos obtenidos en el Capítulo anterior del Estudio de Mercado se determina que mejor 
lugar para ubicar el proyecto de pizzería sea en las inmediaciones de la Facultad de Medicina de la 
Universidad Central, datos que nacen de manera directa y en base al uso de una herramienta técnica 
que se utiliza para el desarrollo de los negocios.  
 
 
3.1.1. LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 
  
La localización tiene por objeto seleccionar la ubicación estratégica más conveniente del proyecto, 
es decir, aquella que frente a otras alternativas posibles produzca el mayor nivel de 
beneficio para los clientes, con el menor costo posible dentro de un marco de 
factores condicionantes y determinantes.27  
 
 
                                                 
26 Baca Urbina, Gabriel. Evaluación de Proyectos. Mc Graw Hill, 2006. 
27
Chain Nassir Sapag. Preparación y Evaluación de Proyectos. McGrill. Año 2005 
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3.1.2. MACROLOCALIZACIÓN  
 
La ciudad elegida para el desarrollo del proyecto es el Distrito Metropolitano de Quito, por ser un 
urbe donde se encuentran innumerables sectores de oportunidad para desarrollar proyectos de 
negocios. 
 
Así mismo dentro de esta Urbe el Municipio a determina temas de información que facilitan el 
desarrollo de los negocios, como son: 
 
 Datos sobre el transporte  
 Datos sobre comunicación   
 Datos sobre los factores para la inversión en la Urbe mencionada 
 
 
Estos datos se los pueden referir en la  página web oficial de la Municipalidad  
http://www.quito.gov.ec/la-ciudad/invierta.html, pero se los menciona brevemente en virtud que se 
ponderara la macro localización en base a criterios propios de la Autora del presente trabajo. 
 
Básicamente la  macro localización menciona el área general donde se pretende desarrollar un 
negocio, mostrando en sí cual sería el factor físico general que debe ser estudiado, para luego de su 
análisis determinar un lugar específico, en base a la ponderación ya mencionada. 
 
En muchos estudios técnicos se utiliza una tabla ponderativa o para mencionarlo con otras palabras, 
una tabla valorativa personal de factores en base al criterio del investigador, la razón se debe que se 
deben buscar e implementar factores que viabilicen el desarrollo de cualquier negocio.  
 
En la tabla siguiente, se presenta los resultados obtenidos de la aplicación del método de 
localización. 
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CUADRO  3.1 FACTORES DE MACROLOCALIZACIÓN DE LA EMPRESA 
 
F
a
c
to
r 
P
o
n
d
e
ra
c
i
ó
n
 Parque 
Alameda 
Parque 
Itchimbia 
Asamblea 
Nacional 
Facultad 
Medicina 
Parque 
Arbolito 
Mercado de 
consumo 
5 3 3 4 5 2 
Fuentes de 
materia prima 
5 3 3 3 3 1 
Acceso de 
transporte 
5 4 2 3 3 4 
Disponibilidad 
mano de obra 
5 4 4 4 5 2 
Infraestructura 
y servicios 
5 4 4 3 5 2 
SUMA TOTAL 18 16 17 21 11 
TOTAL 18/25 16/25 17/25 21/25 11/25 
FACTOR DE 
PONDERACIÓN 
3 2 2 5 2 
 
Elaborado por: M. Fernanda Zúñiga. G. 
Fuente: Investigación de campo 
La tabla tiene el siguiente criterio de ponderación: 
 
a) En primer lugar se mide de 1 a 5 los factores por cada uno de los lugares donde se efectuó 
el estudio de mercado 
 
b) Se calcula el total de la sumatoria de las calificaciones determinadas en los factores de los 
lugares elegidos. Toda la sumatoria es calculada sobre 25 puntos. 
 
c) Finalmente se pondera de 1 a 5 en relación directa al cuadro de calificaciones establecidos. 
 
d) Aclaración.- Si bien es cierto que toda la ponderación esta dada desde el momento mismo 
de la calificación de los factores, con la sumatoria del valor de ponderación de factores se 
pretende aclarar que la ponderación final obedece a la suma de un todo. 
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Una vez que se ha tenido el lugar de la localización, con la ayuda de las herramientas electrónicas 
se vera desde una foto satelital los límites de la ciudad del Distrito Metropolitano de Quito, y se 
graficará en lugar donde se va a desarrollar el proyecto. 
 
FOTO 3.1 MAPA DE MACROLOCALIZACIÓN DONDE SE UBICARA EL PROYECTO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaborado por: Google Maps 
Fuente: Google Maps
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3.1.3 MICROCALIZACIÓN  
 
La micro localización hace referencia al lugar mismo donde se va a situar de manera específica y 
particular el proyecto hoy analizado.  
 
Para tomar la decisión tal como se hizo en líneas anteriores, se ponderó varios factores y varios 
lugares, siendo el mejor lugar para la ejecución del proyecto las inmediaciones de la Facultad de 
Medicina de la Universidad Central, que de manera porcentual obtuvo los siguientes porcentajes:  
 
 
 
Mercado de Consumo   20% 
Fuentes de materia prima  12% 
Acceso de transporte   12% 
Disponibilidad de mano de obra 20% 
Infraestructura y servicios  20% 
Total:      84% 
 
 
Los porcentajes asignados corresponden al criterio del autor, por tal razón no llegan a un 100% en 
virtud que al momento de la ponderación existió falencias en los porcentajes más bajos, son el 
reflejo de las insatisfacciones determinadas por la presente autora. 
 
Así mismo, haciendo uso de las herramientas electrónicas del caso, se puede visualizar de modo 
aéreo el lugar donde se ubicará el proyecto 
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FOTO 3.2 MAPA DE MICROLOCALIZACIÓN DONDE SE UBICARA EL PROYECTO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaborado: Google Maps 
Fuente: Google Maps
28
 
 
El lugar de acceso para el desarrollo del proyecto, es principalmente por la calle Yaguachi, la 
misma que tiene dos y hasta tres posible ingresos, uno desde el norte de la ciudad, por la Av. 12 de 
Octubre, otro ingreso puede ser desde el sur-este, por la Av. Oriental  . 
Finalmente otro posible ingreso es desde el centro de la ciudad por la Av.Tarqui
                                                 
28
 http://maps.google.com/maps?ll=-0.215976,-
78.497894&spn=0.001609,0.003546&t=h&z=18&key=ABQIAAAAUHgKXjN97jGz9IthVQne2RSfYOSeh
wiFz8Y9B7WpNTcM_BE68BTwx45tREufPk7L3H7u7GzhVuLnaA&mapclient=jsapi&oi=map_misc&ct=a
pi_logo  (acceso 2011-12-25) 
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Con estos criterios, resulta aún más novedoso el sector elegido por la Autora en base a todos los 
criterios de ponderación, estos posibles ingresos dan un valor extra al lugar elegido. 
 
Así mismo se toma en consideración el mapa de abastos alimenticios dados por la municipalidad de 
Quito, donde se puede determinar que por la vía interoceánica, también existe un importante 
acceso. 
 
FOTO3.3 MAPA DE ABASTOS ALIMENTICIOS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaborado: Municipio de Quito 
Fuente: Municipio de Quito
29
 
 
 
 
 
 
                                                 
29
 http://sthv.quito.gov.ec/spirales/9_mapas_tematicos/9_9_logistica_urbana/9_9_2_1.html  (acceso 2011-11-
20)  
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3.2 TAMAÑO DEL  PROYECTO 
 
En base a los datos obtenidos mediante el estudio de mercado respectivo, se hará la relación directa 
con la muestra, para determinar la capacidad inicial de producción y distribución, así como el 
inventario de elementos e insumos para la producción de pizzas. 
 
La doctrina a determina un concepto sobre el tamaño del Proyecto: Por tamaño de la planta se 
entiende a la capacidad de producción en un período de referencia. Técnicamente, la capacidad es 
el máximo de unidades (bienes o servicios) que se puede obtener de unas instalaciones productivas 
por unidad de tiempo.
30
  
 
3.2.1. DEMANDA 
 
El tamaño del proyecto debe tener la relación con la capacidad de la demanda planteada para el 
proyecto, tomando en consideración que el promedio de comensales resulto ser de 180 sobre 200 
encuestados, se determina que la demanda será del 90%  por el que pagaran un valor de 1.50 a 2.00 
dólares por pedazo de pizza + ensalada + cola. 
 
Si bien es cierto que esta demanda esta direccionada a la muestra de 200 personas encuestadas, se 
debe observar que la relación de las 180 personas que serían el mercado potencial donde se 
movería el desarrollo del proyecto puntualizan un gasto de 1.50 a 2.00 dólares por combo (pedazo 
de pizza + ensalada + cola), pero el gusto alcanzo en sí mismo el  100%, lo que para resumir será: 
“Todos los encuestados consumen pizza y les gusta este producto, el 80% estaría dispuesto a pagar 
hasta 2.00 por un combo que tenga un pedazo de pizza más un valor agregado que será la ensalada 
y la cola”. 
 
Finalmente, se debe efectuar un proyecto destinado a satisfacer las necesidades de 200 comensales, 
es decir, el 100% del mercado proyectado, en virtud que todos tienen el gusto por la pizza, más el 
valor agregado que da el presente proyecto 
 
3.3  LA TECNOLOGÍA DEL PROYECTO 
 
Al ser un proyecto que contara con el uso de bienes perecibles, se debe tomar en consideración el 
factor directo de conservación y almacenamiento de los mismos. 
                                                 
30
 Héctor Sanin Ángel, Guía Metodológica para la Formulación y Evaluación de Proyectos, 
FONVIS-BID-ILPES, Caracas, 1992, p. 47 
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Como se menciono en el estudio de mercado, la pizza ya no es considerada como un alimento 
chatarra, mas bien, su consideración nutricional está alcanzando márgenes de nutrición óptimos, a 
lo debemos tomar en consideración el valor adicional que se pretende dar al producto, como es 
acompañarlo con una ensalada, la misma que debe estar hecho con productos frescos, para evitar 
cualquier daño a la salud del cliente y así conservar una buena imagen organizacional del proyecto. 
 
Se debe siempre pensar en servir productos de calidad, fresco y hasta agradables a la vista, por esta 
razón es indispensable determinar factores básicos técnicos para el almacenaje de los productos, los 
mismos que se toman de los estudios efectuados en otras universidades ecuatorianas como es el 
caso de la Universidad Técnica Equinoccial, elaborada en la Escuela de Auditoria y Contabilidad, 
sobre la mejora de los procesos de la unidad de Economato del Hospital Baca Ortíz, este estudio 
refiere los siguientes lineamientos para la conservación de los productos:  
 
3.3.1 ALMACENAJE DE PRODUCTOS CARNICOS 
 
El almacenamiento de las carnes crudas, ya sea en el matadero, en la industria o en la carnicería 
debe hacerse en perfectas condiciones de higiene y, por supuesto, sin romper en ningún momento 
la cadena de frío. 
 
Deben aplicarse las siguientes pautas de almacenamiento: 
 
 Evitar que los productos estén en contacto directo con el suelo. 
 No almacenar las carnes frescas junto con otros productos (productos curados, frutas y 
verduras, etc.). 
 Permitir una circulación de aire adecuada en las cámaras. 
 No superar los tiempos de almacenamiento recomendados. 
 Aplicar un programa de limpieza y desinfección de las cámaras y locales. 
 
* Vigilar que las cámaras mantengan la temperatura exigida
31
. 
 
El almacenaje de carnes, es especial y debe ser independiente de otros tipos de productos 
alimenticios. 
 
 
 
                                                 
31
 http://tematico8.asturias.es/export/sites/default/consumo/seguridadAlimentaria/seguridad-alimentaria-
documentos/carnes.pdf.  Pág. 6.  
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3.3.2 ALMACENAMIENTO DE FRUTAS Y VEGETALES 
 
Para el almacenamiento de frutas y vegetales, no existen normas muy especiales, basta con 
determinar un lugar limpio, no tan iluminado (luz solar), por lo tanto no muy caliente y finalmente 
debe contener un producto adecuado para el almacenaje, es decir, frutas y vegetales en buen estado 
sin golpes o en evidente estado de descomposición. 
 
También determino algunas condiciones que han de ser necesarias para el almacenaje: 
 
Temperatura: Cada producto debe mantenerse a su temperatura óptima, que suele estar 
comprendida entre 5 y 15 ºC . Si la temperatura de almacenamiento es elevada se acelera la 
respiración y senescencia, así como la contaminación microbiana. 
 
Humedad relativa: Suele emplearse un 90-98 % de humedad relativa para hortalizas y un 85-95 % 
para frutas. Si se almacenan los vegetales con una humedad relativa demasiado elevada se favorece 
el crecimiento microbiano, mientras que si es muy baja, se produce pérdida de peso y turgencia, y 
se favorece la degradación de las pectinas (Muñoz, 1985).
32
 
 
El lector se preguntará porque mencionar los factores que debe ser consideración para el 
almacenaje de productos, la razón prima en que el presente estudio técnico, a de mencionar cuales 
son los requisitos tecnológicos directos que se aplica para el desarrollo del producto que se desea 
vender, como son la pizza + la ensalada, por lógica se considera un espacio futuro para el 
almacenaje de la cola, pero esta se compra, más no se elabora en la represente propuesta. 
 
Bajo la anterior premisa se deben adquirir los siguientes elementos tecnológicos: 
 
 1Refrigerador 
 1Congelador 
 1Purificadores de agua  
 1Licuadora  
 
Como se pretende vender pizza en porciones con ensaladas, se pretende cuidar también la imagen 
del producto, en virtud que en muchas ocasiones a manifestado la filosofía popular: “Que el gusto 
por la comida empieza por la mirada al plato”, con esta consideración se debe también adquirir: 
                                                 
32
 María Fernanda Fierro.  Tesis previa a la obtención de el título de Licencia en Contabilidad y Auditoria. 
“Procedimientos de Control Interno en la Bodega de Economato del Hospital Periatrico Baca Ortiz Quito 
2011”.  Págs. 134-136 
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 3 Cuchillos de precisión  
 1Cortador 
 
 
También se debe contar con componentes que faciliten el cobro y facturación del producto, sin 
perder el factor control que se puede tener con el uso de esta tecnología, por lo tanto se debe 
adquirir: 
 
 1 Caja registradora 
 1Sistema de registro de ventas computarizado 
 
Al tener un mercado perfectamente direccionado, se debe también mencionar que es necesario 
adquirir un LCD, en virtud que muchos de los encuestados son hombres y mujeres que tienen 
pasiones por programas televisivos, siendo este un factor más para que vayan a consumir al 
negocio planteado. 
 
 1 LCD 40 pul. 
 
Finalmente se debe tomar en consideración que todos estos componentes tecnológicos pueden 
variar según la implementación o costeo final del proyecto, la intensión particular de la tecnología, 
es determinar cuáles son los elementos más necesarios dentro de la presente propuesta. 
 
3.4 CAPACIDAD DEL PROYECTO INSTALADO 
 
Tal como se a referido, el proyecto debe ser ejecutado con una capacidad para atender a todo este 
mercado, por lo que se debe efectuar una relación directa entre capacidad instalada para el proyecto 
(con el cual se pretende iniciar) versus una capacidad ocupada (ocupa actual o futura). 
 
Para determinar esta relación entre capacidad instalada versus la ocupada se utilizo el método de 
expansión escalonada
33
, en el que se considera gráficamente como un proyecto inicial y como se 
espera que se su uso a futuro.  
 
                                                 
33 Carlos Bacalla. Tamaño del Proyecto. Formulación y Evaluación de Proyectos. Universidad de 
Chiclayo. Presentación Power Point. Pág. 33. (ejemplos gráficos de medición de la capacidad) 
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Solo se puntualiza que este método de expansión de uso, se lo relaciona por tiempo en años, donde 
la relación directa es sobre lo que se instala y lo que ocupa el proyecto, pero se lo mide de modo 
permanente. En el desarrollo del presente trabajo se refiere al uso o modo de expansión que se 
puede dar durante varias horas del día, ya que por lo general cliente va consume el producto y sale. 
 
Lo que se buscaría con el uso de esta herramienta, es la visualización futura de mantener al 
proyecto con un número mayor de clientes, por lo que la siguiente representación gráfica no será 
muy grande entre la relación del primer año versus el siguiente año, se considera un factor de 
aproximadamente el 20% de desocupación, por la idea anteriormente desarrollada. 
 
GRAFICO 3.1 Método Escalonado de Capacidad Instalada vs. Ocupada 
c
a
p
a
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d
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n
s
ta
la
d
a
 
 
año 2 
 año 1 
 
 
capacidad ocupada 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga .G 
Fuente: Investigación de Campo 
 
 
Pero porque utilizar este tipo de herramientas para medir la capacidad instalada versus la ocupada. 
La razón se debe a que básicamente va a existir un factor de ocioso o como lo dice el autor citado, 
conocida como “Una capacidad ociosa”, la misma que obedece la relación anteriormente referida 
(instada vs. ocupada), el uso de esta relación permitirá dar a conocer al gestor del proyecto cuando 
se espera a futuro esta copado y utilizado el factor físico que se implementa. 
No estaría bien tener una capacidad instalada que permita en 20 o 50 años su ocupación total (a 
menos que se tengan los estudios necesarios), porque determinaría un costo directo al inicio del 
proyecto, y es aquí en el factor dinero donde se mide el arranque o no del proyecto en base al 
financiamiento. 
 
Con todos los antecedentes mencionados, se mide la relación del mercado real y potencial que tiene 
la venta de pizzas + ensaladas + colas, mencionando en números la siguiente relación: 
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Cuadro 3.2  de Uso de la Capacidad del Proyecto 
Capacidad Pizzas + Ensaladas + 
colas 
Porcentajes 
Primer año 
Capacidad total 200 100% 
Capacidad utilizada 
Capacidad subutilizada 
180 
20 
80% 
20% 
Segundo año 
Capacidad total 200 100% 
Capacidad utilizada 
Capacidad subutilizada 
200 
0 
100% 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Fuente: Investigación de Campo 
 
Como se puede mencionar, la capacidad del proyecto en su ocupación total sería prácticamente al 
segundo año, además de considerar los factores mencionados anteriormente (uso no permanente de 
las instalaciones), también se debe referir que el incremento del uso de las instalaciones depende 
directamente del desarrollo o evolución de las ventas, por ejemplo:  
  
Si se considera que es un local de comidas rápidas pero nutritivas (valor adicional de la propuesta 
mediante ensaladas), se debe considerar que el principio van a ser muy pocos clientes hasta que se 
sepa de la existencia del local mencionado en el proyecto, pero cuando se conoce y se maneja bien 
tanto el producto como 
todos los factores que le rodean (materia prima, empleados, atención, innovación, etc.), por lógica 
el mercado debe crecer y ahí se estaría ocupando todo lo instalado.  
 
3.5. NIVELES DE COMERCIALIZACIÓN 
 
En base a los datos obtenidos del estudio de mercado referido en el Capítulo anterior, los niveles de 
comercialización serían en relación al 80%, porque de los 200 encuestados (100%), todos gustan 
por este tipo de comidas, evidenciándose de este modo que la comercialización al nivel porcentual 
mencionado estaría garantizado. 
 
Con este criterio se pretende mencionar como será el nivel de comercialización del producto 
sugerido para este estudio técnico. 
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CUADRO 3.3 NIVELES DE COMERCIALIZACIÓN 
Tiempo Ventas por promociones individuales 
Día 180 
Mes 3600 
Trimestre 10.800 
Año 1 43.200 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga.G. 
Fuente: Fuente: Investigación de Campo 
 
Tal como muestra la tabla, se muestra un gran flujo de ventas por las promociones que ofrece el 
presente proyecto, llegando a la venta anual de aproximadamente 43.200, teniendo como puntos 
máximos de ventas la clases de los estudiantes de la Facultad de Medicina de la Universidad 
Central; y, existiendo un punto de ventas bajo en vacaciones, pero se vería compensado en la venta 
diaria de más de 180 promociones al día. Mas que todo resulta ser un cálculo ponderativo medio. 
 
3.6 ELABORACION DE LA PIZZA 
3.6.1 MATERIAS PRIMAS 
Para la elaboración de pizza y de ensaladas se debe tener en consideración que existen productos 
perecibles, los mismos que deben tenerse en consideración: 
Pasta de tomate ,Tomates ,Champiñones , Pepinos ,Jamón ,Salchicha ,Salami Queso ,Harina ,Sal 
,Agua ,Orégano ,Pimienta ,Pimiento ,Cebolla ,Aceite ,Vinagre Vegetales  
Estas materias primas se utilizarán en el desarrollo de la pizza y también para la elaboración de la 
ensalada. 
 
3.6.2 PROCESO DE ELABORACIÓN 
 
Una vez amasada la masa y de haber conseguido que sea fina y elástica, se corta en porciones y se 
hace una bola que se deja reposar durante 3 o 4 horas, hasta que se consigue que el volumen 
alcance dos veces y media el inicial; de ello dependerá, por un lado de la cantidad de levadura 
incorporada, y de otro de las temperaturas de la masa y el ambiente donde se realice el reposo. 
 
Cuando se ha alcanzado el volumen deseado, la masa se despega con la ayuda de un corta pasta sin 
que ésta se arrugue ni se deforme, para evitar que la masa adquiera fuerza y tensión; se aplasta con 
ayuda de abundante harina o sémola de trigo para formar la base. En este momento ya se puede 
empezar a decorar, añadiendo las distintas viandas, o se puede mantener hasta 24 horas en espera 
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de añadir los ingredientes, pero a mayor tiempo de espera para hornear, hay que introducirla en una 
cámara frigorífica para paralizar su fermentación 
 
Características de la harina. 
 
W= 220-280 
P/L = 0,5-0,7 
Absorción = 55-62% 
Índice de caída = 300-400  
Proteína = 12-12.,5% 
 
Otros ingredientes de la masa. 
 
También es posible añadir de 50 a 100 ml de aceite de oliva reduciendo el agua proporcional de la 
receta. El añadir aceite o cualquier grasa a la masa proporciona un aumento de extensibilidad que 
favorecerá el formado de la misma. Una vez acabado el producto, este tendrá una suavidad y un 
sabor distinto dependiendo del tipo de grasa utilizada.  
 
Hay que considerar que a mayor cantidad de grasa más suave y menos crujiente será el pan, aunque 
el tipo de horno y de cocción también será factor determinante. 
 
 
3.6.2 .1 PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN. 
 
1.-Amasar todo junto hasta conseguir una masa a 25º C, fina y elástica. 
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        2.   Dividir piezas de entre 150/ 300 g, hacer una bola (Foto 1) y colocarla en una superficie 
              bien  espolvoreada de harina o de sémola de trigo. 
 
3. Una vez formadas las bolas se dejan fermentar de 3 a 4 horas a temperatura ambiente. 
Estas bolas de masa pueden ser utilizadas hasta las 24 horas siguientes, siempre y cuando 
estén en una cámara frigorífica preservadas de las corrientes de aire de los ventiladores. 
 
4. Formado de la base de la pizza: 
Después de la fermentación se espolvorea bien la bola para que no se pegue, procurando 
que ésta no se rompa ni se desgarre para evitar tensiones y estrés que dificulten el estirado 
(Foto 2). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Con un movimiento desde el centro hasta el exterior, y con la presión de los dedos de las 
manos en la bola, se baja formando un disco que no sea de más de 0,3 centímetros de 
grosor y que el borde no supere los 1-2 cm (Fotos 3 a 5). 
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5. Decorar la pizza. Añadir la salsa de tomate con un cazo, con un movimiento en espiral 
desde el centro de la base de la pizza hacia el exterior, y sin llegar a manchar los extremos 
del disco. A continuación, añadir las viandas dependiendo de la variedad de pizzas que 
queramos elaborar: Jamón, salchicha, atún, vegetales, etc., y por último la mozzarella y 
un poquito de orégano (Foto 6). 
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6. Cocción en horno de leña. Se introduce la pizza dentro del horno mediante una pala de 
aluminio o madera con un poco de harina para que no se pegue. La cocción de la pizza en 
un horno de leña se realizará cuando alcance la temperatura de 400/460º C, y el tiempo 
oscilará entre 60-90 segundos
34. 
 
 
 
3.6.3.1 FLUJOGRAMA 
 
Es  la  representación gráfica  de  la  secuencia de actividades de un proceso.“ Además de la 
secuencia   de  actividades  ,  el flujorama muestra lo  que  se realiza en cada  etapa , los materiales 
o servicios que entran y salen del proyecto , las decisiones que deben ser  tomadas y las personas 
involucradas  en la cadena cliente  y  proveedor .”35 
 
 
  
                                                 
34Francisco Cornejo. Internet.” La elaboración de las masas de Pizza condiciones en los proceso artesanos e 
industriales”.   http://www.franciscotejero.com/tecnica/sistemas%20de%20produccion/pizzas.pdf  (acceso 
2011-12-28) 
35
www.infomipyme.com/docs/general/offline/gde_04htm 
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3.7.1FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS 
HAWAIANA 
PROCESO PARA LA PREPARACION DE LA 
PIZZA HAWAIANA
INICIO
Ingredientes para la salsa de la pizza hawaiana:
    1 Lt. de puré de tomate
    3 cucharadas de aceite
    1 cebolla mediana finamente picada
    Orégano y sal
Ingredientes para la pizza Hawaiana
    Piña en cuadritos al gusto
    1 kg de queso asadero rallado
    200 gr. jamón (en cubos) equivalente a 2 tazas o 12 oz.
    907 gr(32 oz.) Queso Mozzarella rallado, 2 tazas por pizza
Opcional
1 u. Cebolla pequeña (cortada en rodajas)
Fuente de consulta:
* http://www.petitchef.es/recetas/
pizza-hawaiana-fid-564482 
Preparación
* Precalentar el horno a 450°F-232°C , para 
referencia en la pizzerias comerciales se suele 
usar la temperatura de los hornos hasta 700°F-
371°C
* Extender la salsa de pizza de manera uniforme 
sobre la corteza, introducir en el horno y cocinar 5 
minutos, es decir sacarla cuando está a media 
cocción.
* Cubrir con queso mozzarella, jamón, piña para la 
primera opción Mozzarella, Jamón, Piña y cebolla, 
para la segunda
* Hornear la pizza en el horno hasta que la corteza 
se dore y el queso se haya derretido
entonces a disfrutar
Fin 
Terminador
Pantalla producto 
final
Preparación
Documento Fuente
Proceso de recolección de 
ingredientes
 Elaborado: M. Fernanda Zuniga.G 
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3.7.2FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS 
NAPOLIANA 
 
PROCESO PARA LA PREPARACION DE LA 
PIZZA NAPOLITANA
INICIO
Fuente de consulta:
* http://www.mis-recetas.org/
recetas/show/2565-pizza-
napolitana
1.- Recuperamos la masa y en una base de harina, le 
echamos también harina encima y la vamos aplastando 
y le damos foma de pizza.
2.- Extendemos el tomate en la pizza, la cebolla, los 
pimientos...
3.- Podemos añadir lo que quieras: salami, mozzarella...
Ponemos aceite, sal y pimenta..
4.- La ponemos al horno a 220º C durante 15 o 20 
minutos.
5.- Y cuando la hemos sacado del horno, le podéis 
añadir ahora albahaca fresca (mejor que antes de poner 
la pizza en el horno).
6.- Un chorrito de aceite antes de servir
Fin 
Terminador
Pantalla producto 
final
Preparación
Documento Fuente
Proceso de recolección de 
ingredientes
    5 cucharadas de aceite de oliva
    1 cebolla , 1 pimiento amarillo, 1 pimiento rojo, y 
    1 pimiento verde, finamente rebanados
    Sal y pimienta
    400 g de tomates Carrito-mini picados en coserva
    2 bolas de mozzarella , en pedazos
    Puñado de hojas de albahaca fresca
    4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
    30 rodajas de Salami napolitano 200 gr. Aprox.()
Para el presente 
proyecto se toma en 
consideración 5 
minutos de cosinado
Documento con salvedad
 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga G 
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3.7.3FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS TODO 
CARNES 
 
PROCESO PARA LA PREPARACION DE LA 
PIZZA TODO CARNES
INICIO
Fuente de consulta:
* http://www.blogdelchef.com/
2011/09/receta-de-la-pizza-criolla/
1.- En una sartén calentaremos un poco de aceite y 
rehogaremos la cebolla y el ajo cortados ambos 
finamente, añadiremos después la carne hasta que 
quede suelta. Incorporamos el tomate frito, el pimentón y 
un poco de sal. 
2.- Sobre la pizza colocamos el queso cortado en trozos, 
cubrimos con la salsa y añadimos los champiñones 
crudos con un poquito de orégano. Lo metemos al horno 
25 minutos a 180ºC.
Fin 
Terminador
Pantalla producto 
final
Preparación
Documento Fuente
Proceso de recolección de 
ingredientes
6 cucharadas de aceite
1 cebolla
2 dientes de ajo
300 gr de carne picada de vacuno
100 gr de champiñones frescos
1 vaso de tomate frito
1 cucharada de pimentón dulce
200 gr de queso mozarella
orégano
Para el presente 
proyecto se toma en 
consideración 5 
minutos de cosinado
Documento con salvedad
 
Elaborado: M. Fernanda Zuniga.G 
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3.7.4FLUJOGRAMAS DE PROCESOS PARA LA PREPARACION DE PIZZAS 
VEGETARIANA 
 
PROCESO PARA LA PREPARACION DE LA 
PIZZA VEGETARIANA
INICIO
Fuente de consulta:
* http://cocina.soloparachicas.net/
2010/09/pizza-vegetariana.html
-Limpia muy bien las verduras
-Corta el rabito a los champiñones y cortarlos en finas 
láminas
-Corta en finas tiras finitas los pimientos y la cebolla. 
Corta las aceitunas en rodajas
-Extiende una capa homogénea de tomate frito
-Pon una capa de queso mozarella. (Opcional según el 
vegetariano)
-Reparte por encima por capas las verduras y 
espolvorea con orégano, al gusto.
-Hornea la pizza durante 10 ó 13 minutos a 180º, según 
la quieras más o menos hecha.
Fin 
Terminador
Pantalla producto 
final
Preparación
Documento Fuente
Proceso de recolección de 
ingredientes
1 cebolla
-1 pimiento rojo
-1 pimiento verde
-50 gr de aceitunas negras
-100gr de champiñones
-queso mozarella
-tomate frito
-Orégano
Para el presente 
proyecto se toma en 
consideración 5 
minutos de cosinado
Documento con salvedad
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga G 
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3.7.5FLUJOGRAMAS DE PROCESO  PARA LA ESTANDARIZACION EN LA  
PREPARACION DE PIZZAS  
 
Control 
PROCESO PARA LA ESTANDARIZACIÓN EN LA 
PREPARACION DE PIZZAS
INICIO
Preparación General:
- MASA:
Tal como se refiere en el Manual del Francisco 
Cornejo
- PIZZAS:
Tal como se determina en cada proceso en su 
parte de preparación
Terminador
Pantalla producto 
final
Preparación
Documento Fuente
Proceso de recolección de 
ingredientes
INGREDIENTES 
PIZZA HAWAIANA
Documento con cantidad específica de 
ingredientes para cada pizza
GERENTE
Supervisa ejecución 
trabajo
Determina tamaño 
de la pizza para la 
división en 
porciones
Pizza 
Hawaiana
Pizza 
Napolitana
Pizza Todo 
Carnes
Pizza 
Vegetariana
Proceso con 
responsable
INGREDIENTES 
PIZZA 
VEGETARIANA
INGREDIENTES 
PIZZA NAPOLITANA
INGREDIENTES 
PIZZA TODO 
CARNES
GERENTE
Elabora manual de preparación de 
pizzas y lo socializa
Preparación de 
pizzas y cantidades 
de ingredientes
FIN
Documento pizza 
preparación
COCINERO
Analiza cantidades en 
todas las pizzas
 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga G 
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3.8 COSTOS DE PRODUCCIÓN 
 
Los costos de producción serán referidos de la siguiente manera: 
 
 Directos.- Implementos y materias primas para la elaboración de pizza 
 Indirectos.- Serán el pago de servicios básicos y pagos de los empleados de la organización. 
 
Este tipo de análisis serán desarrollados en el Capítulo de Análisis Financiero, de la esta tesis. 
 
3.8.1 REQUERIMIENTOS DE EQUIPOS  
 
Dentro de este estudio técnico, se puede referir a los equipos más importantes para la elaboración 
de las pizzas y la elaboración de las ensaladas. 
 
CUADRO 3.4 EQUIPO PARA LA ELABORACIÓN DE PIZZA Y ENSALADAS 
 
Detalle Cantidad Precio Total 
Pala de horneado 2 50,00 100,00 
Mesas 5 30,00 150,00 
Sillas 25 10,00 250,00 
Mesa de amasar  1 150,00 150,00 
Horno de leña 1 1550,00 1550,00 
Tinas de acopio 4 30,00 120,00 
Bandejas de aluminio 6 28,00 168,00 
Baldes para desechos 3 8,00 24,00 
Cuchillos 4 20,00 80,00 
Total Equipo   2.592,00 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga.G. 
Fuente: Fuente: Investigación de Campo 
 
 
3.9 DESCRIPCIÓN DE COMERCIALIZACIÓN 
 
Para la comercialización del producto se utilizará el canal directo de la organización, es decir, el 
local mismo donde se ofrece este producto, determina como único canal de comercialización. 
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La idea principal del proyecto, es determinar el modo de venta directa, así se evitará bajo cualquier 
intermediario, encarecer el producto que esta delineado básicamente al sector de los estudiantes de 
la Facultad de Medicina de la Universidad Central del Ecuador. Bajo este consideración se plantea 
el siguiente esquema de comercialización: 
 
GRAFICO 3.2  COMERCIALIZACION DE LA PIZZA 
COMERCIALIZACIÓN
Local comercial de la 
organización
Recibe 
Pedido 
Clientes
Organización
DISTRIBUYE PEDIDO
EN EL MISMO 
LOCAL
 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: Fuente: Investigación de Campo 
 
 
3.10. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA 
 
Para el desarrollo del presente proyecto se hace necesario contratar a personal de apoyo, tanto para 
la elaboración de pizza y ensaladas, así como para la atención hacia los clientes. 
 
 
 
 
 
 
100 
  
CUADRO 3.5 REQUERIMIENTOS DE PERSONAL 
Concepto Número de personal 
Administrativos: 
Gerente general 
Operativos: 
 Cocinero 
 Ayudante (mesero) 
 Cajera 
 
1 
 
1 
1 
1 
Total 4 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga.G 
Fuente: Fuente: Investigación de Campo 
 
Del mismo modo que los costos de producción, será tratados los costos del personal en el Capítulo 
de análisis financiero. 
 
3.11 MANEJO DE DESPERDICIOS 
 
Al momento de cocinar y elaborar la pizza y las ensaladas, se generan desperdicios de naturaleza 
orgánica, ya que no todos las materias primas se utilizan a un 100%. Pero como se manifestó en 
líneas anteriores en la comercialización, en el local de la organización se ha de utilizar platos, 
servilletas y otros elementos que originan desperdicios no orgánicos. 
 
A través del proceso de conciencia social que se va adquiriendo en el desarrollo de las actividades 
comerciales se ha observado la necesidad de dar un tratamiento especial al manejo de los 
desperdicios, por lo que se debe considerar un mecanismo sencillo, pero eficaz a la hora de efectuar 
el desalojo del lugar de la presente propuesta. 
 
Con estos antecedentes se debe manejar estos desechos de manera separada, debido a que existen 
ordenanzas municipales que determinan la separación obligatoria de estos desperdicios. También se 
debe mencionar que en base a la conciencia social y ecológica que se pretende tener al interior de la 
organización, este tipo manejo es un aporte al reciclaje de desechos. 
Este tipo de criterios se debe manejar de la siguiente manera: 
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GRAFICO 3.3 MANEJO DE  DESECHOS 
INICIO
ENVIO A LUGAR DESTINA 
PARA LOS DESECHOS
TIPO DE  DESECHOS
ORGANICOS
(Son los que se descomponen por 
la acción de bacterias)
NO ORGANICOS
(Son los que por características 
químicas sufren una 
descomposición natural muy lenta)
FUNDAS COLOR 
VERDE
LUGAR ESPECIAL 
DE 
ALMACENAJE
LUGAR COMUN 
PARA 
ALMACENAJE
FUNDAS DE COLOR
NEGRO
MANEJO DE DESECHOS
 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga.G 
Fuente: Fuente: Investigación de Campo 
 
 
3.12 INSTALACIONES 
 
El local debe cumplir con requisitos para la almacenaje, elaboración y distribución del producto. Se 
elaborará un cuadro determinando el espacio físico y el uso que se debe a dar en las instalaciones 
del local que se pretende adecuar o mejorar para el uso del proyecto. 
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CUADRO 3.6 DISEÑO ESPACIAL DE LAS INSTALACIONES 
Área / Sección Metros cuadrados 
Almacenamiento del producto 4,00 
- Almacenamiento del producto perecibles 
Almacenamiento productos cárnicos 
 
Comercialización 30,00 
- Distribución y despacho del producto 30,00 
Oficina administrativa 6,00 
- Gerencia 
- Asistencia Administrativa 
 
Sanitarios 6,00 
- Sanitarios  
Accesos y circulación 2,00 
Total 84,00 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga.G. 
Fuente: Fuente: Investigación de Campo 
 
Este cuadro determina el metraje posible que debe tener el lugar potencial donde se va a ubicar el 
proyecto, se debe tomar en consideración que dichas dimensiones pueden variar, pero lo que si se 
debe considerar es la división física que tiene, en otras palabras se deben considerar los siguientes 
ambientes: 
 
 
 Almacenaje 
 Comercialización 
 Oficina Administrativa 
 Sanitarios 
 Accesos 
 
Con los anteriores parámetros mencionados se puede desarrollar un plano que determine la 
distribución física de los referidos ambientes, el cual se despliega de la siguiente manera: 
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baño
Entrada 
general
Area General
Cuartos
Pared
Puerta
Lugar de preparación ensaladas
y pizzas
Ventana 
pasillo
C
o
n
g
e
la
d
o
re
s
p
a
si
llo
B
o
d
e
g
a
 
A
lm
a
ce
n
a
je
P
e
re
ci
b
le
s
Horno leña
Oficina administrativa contable
baño
Aderezos 
p
a
si
llo
ca
ja
Fregadero
Lavabo
pasillo
Mesa y sillas
TELEVISION
LCD
PLANO PARA LA IMPLEMENTACIÓN DE LA DISTRIBUCION FISICA DEL LOCAL
 
Elaborado: M. Fernanda Zúñiga.G. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga.G. 
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CAPITULO IV 
ESTUDIO ADMINISTRATIVO 
 
En  este capítulo se  reflejara la  forma  de  administrar todas  las  herramientas  administrativas y  los  
recursos  que intervienen en  ellas. 
 
 
4.1 OBETIVOS 
 
4.1.1 OBJETIVO GENERAL 
 
Identificar el marco legal  bajo el que se  constituirá el  proyecto  de nuestra sociedad  y bajos  las  
leyes  del país y  dentro  de sus normas jurídicas. 
 
4.1.2 OBJETIVO ESPECIFICOS 
 
 Reflejar  mediante los organigramas la  estructura a  la  empresa en  general  
 
 Describir un  manual  de funciones en base  a  la estructura de la microempresa y su  actividad 
en  el entorno o donde se  desarrolla. 
 
 Establecer un  direccionamiento estratégico que permia el desarrollo adecuado de la 
microempresa. 
 
 Describir los procedimientos y  requisitos para lograr la  constitución de  la  empresa Deli 
Pizza. 
4.2 CONSTITUCIÓN DE  LA  ORGANIZACIÓN 
 
Para la implementación de esta empresa, se ha resulto que el mejor factor jurídico es la creación de una 
compañía de Responsabilidad Limitada por las siguientes consideración jurídico – técnicas,  
investigadas por el autor en la entidad de control que es la Superintendencia de Compañías y su 
funcionamiento autorizados por el Municipio del Distrito Metropolitano de Quito. 
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A continuación se transcribe los puntos investigados por el autor en lo referente a la propuesta legal: 
 
4.2.1Requisitos 
 
4.2.1.1 El nombre 
 
En esta especie de compañías puede consistir en una razón social, una denominación objetiva o de 
fantasía. Deberá ser aprobado por la Secretaría General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de 
Compañías, o por la Secretaría General de la Intendencia de Compañías de  Quito, o por el funcionario 
que para el efecto fuere designado en las intendencias de compañías de Cuenca, Ambato, Machala  
Portoviejo y Loja  (Art. 92 de la Ley de Compañías y Resolución N°.  SC. SG. 2008.008 (R.O.  496 de 
29 de diciembre de 2008).  
 
Las denominaciones sociales  se rigen por los principios de “propiedad”  y de “inconfundibilidad” o 
“peculiaridad”. (Art. 16 LC).  El “principio de propiedad” consiste en que el nombre de cada compañía 
es de su dominio de o propiedad y no puede ser adoptado por ninguna otra.  
 
El “principio de inconfundibilidad o peculiaridad” consiste en que el nombre de cada compañía debe 
ser claramente distinguido del de cualquier otra sociedad sujeta al control y vigilancia de la 
Superintendencia de Compañías  
 
De conformidad con lo prescrito en el Art. 293 de la Ley de Propiedad Intelectual, el titular de un 
derecho sobre marcas, nombres comerciales u obtenciones vegetales que constatare que la 
Superintendencia de Compañías hubiere aprobado uno o más nombres de las sociedades bajo su 
control que incluyan signos idénticos a dichas marcas, nombres comerciales u obtenciones vegetales, 
podrá solicitar al Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual –IEPI-, a través de los recursos 
correspondientes, la suspensión del uso de la referida denominación o razón social para eliminar todo 
riesgo de confusión o utilización indebida del signo protegido.   
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4.2.1.2 Solicitud de aprobación 
 
La presentación al Superintendente de Compañías o a su delegado de tres copias certificadas de la 
escritura de constitución de la compañía, a las que se adjuntará la solicitud, suscrita por abogado, 
requiriendo la aprobación del contrato constitutivo (Art. 136 de la Ley de Compañías).   
 
 
4.2.1.3 SOCIOS  
 
Capacidad: Se requiere  capacidad civil para contratar, no podrán hacerlo entre padres e hijos no 
emancipados ni  entre cónyuges. Art. 99 de la ley de Compañías 
   
Números mínimo y máximo de socios.-  La compañía se constituirá con dos socios, como mínimo, 
según el primer inciso del Artículo 92 de la Ley de Compañías, reformado por el Artículo 68 de la Ley 
de Empresas Unipersonales de Responsabilidad  
 
 
Limitada, publicada en el Registro Oficial No. 196 de 26 de enero del 2006, o con un máximo de 
quince, y si durante su existencia jurídica llegare a exceder este número deberá transformarse en otra 
clase de compañía o disolverse (Art. 95 de la Ley de Compañías).   
 
4.2.1.4 CAPITAL 
 
Capital mínimo.- La  compañía de responsabilidad limitada se constituye con un capital mínimo  de 
cuatrocientos dólares de los Estados Unidos de América. El capital deberá suscribirse íntegramente  y 
pagarse al menos en el 50% del valor nominal de cada participación. Las aportaciones pueden consistir 
en numerario 2 (dinero) o en especies (bienes) muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero 
y especies a la vez. 
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Los socios responderán solidariamente frente a la compañía y con respecto a terceros por el valor 
asignado a las especies aportadas. realizarse la transferencia de dominio, vía aporte, de un piso, 
departamento o local,  
 
 
Participaciones.-  Comprenden  los aportes del capital,  son  iguales, acumulativas e indivisibles.  La 
compañía entregará a cada socio un certificado de aportación en el que consta, necesariamente, su 
carácter de no negociable y el número de las participaciones que por su aporte le corresponde.  
 
4.2.1.5 EL OBJETO SOCIAL 
 
La  compañía de responsabilidad limitada podrá tener como finalidad la realización de toda clase de 
actos civiles o de comercio y operaciones mercantiles permitida por la Ley, excepción, hecha de 
operaciones de banco, segura, capitalización de ahorro. Artículo 94 de la Ley de Compañías  
36
 
 
4.3 PROCESO DE CONSTITUCION 
 
 Se inicia reservando el nombre que tendrá la compañía, el cual debe contener hasta trece caracteres. 
 Posterior a eso se crea la cuenta de integración (depósito en un de los bancos dentro de los 
parámetros determinados por la ley – 400 dólares mínimo) 
 Luego con la asesoría de un Abogado se crea los estatutos de la compañía (lo que es conocido como 
contrato social) 
 Una vez creado el contrato social, se lo eleva a escritura pública en una notaría, con todos los 
documentos habilitantes, cédulas, papeletas de votación, original del depósito de la cuenta de 
integración y la minuta del Abogado). 
 Concluida la suscripción del contrato social en la notaria, los ejemplares otorgados por el notaria, se 
los ingresa con petición de abogado a la Superintendencia de Compañías, para su aprobación. 
 Sino existen correcciones y observaciones por parte de la Superintendencia de Compañías, se 
aprueba y sigue el trámite de ley. 
 Si existen correcciones, se las realiza y se reingresa el trámite. 
                                                 
36
 MANUAL SOCIETARIO  disponible: 
http://www.supercias.gov.ec/paginas_htm/societario/Marco%20Legal.htm 
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 Finalmente, ejecutada las correcciones y reingresado el trámite, el Señor Superintendente de 
Compañías, aprueba el contrato social de la compañía y manda para que un resumen sea publicado 
en un rotativo local y las resoluciones sean marginas en las notarias donde se suscribieron. 
 Una vez ejecutada la publicación y con las marginaciones detalladas, se ingresa para su inscripción 
en el Registrador Mercantil. 
 Con la razón de inscripción del Registrador Mercantil se saca el RUC o se lo puede hacer 
paralelamente. 
 Con todos los requisitos anteriores se actualiza datos en la Superintendencia de Compañías y se 
realizan los nombramientos definitivos.
37
 
 
 
4.4 PARA LA OBTENCION DE PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO 
 
Como se puede determinar en el Título anterior, se trata de la creación de la Compañía, es decir, la 
persona jurídica. Para la obtención de los permisos dentro del Distrito Metropolitano de Quito, se 
deben seguir los siguientes pasos: 
 
 Acudir a la administración zonal respectiva (sur, centro, norte) 
 Pedir el formulario de Licencia de Funcionamiento 
 Pagar la patente municipal 
 Llenar el formulario de Licencia de Funcionamiento donde constan: 
 Datos de la Compañía. 
 Ubicación de la misma. 
 Petición para la colocación de letreros 
 Croquis, para la inspección y obtención del permiso de bomberos 
 Para el pago del permiso ambiental (con el croquis anterior) 
* Datos del representante legal.
38
 
 
La compañía debe regularizarse para poder funcionar, no solo desde el punto de vista de la parte 
societaria, sino también desde la mandato local de la municipalidad. 
 
                                                 
37
 Consulta efectuada al Abg. Patricio Torres con matrícula profesional Nº 12507 C.A.P. (fecha 2012-01-05) 
38
 Investigado por la Autora, en el Balcón de servicios del Distrito Metropolitano de Quito, Zona Centro. 
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4.5  ORGANIGRAMAS 
 
Al ser una empresa, la propuesta que se tiene dentro del presente proyecto, para implementar un orden 
se debe crear, originar o implementar un organigrama que demuestre cual es el orden o jerarquía que 
tienen los cargos al interior de la organización, esta estructuración se lo efectuará en base al criterio del 
Dr. Victor Hugo Vásquez, quien determina la metodología para elaborar un organigrama de la 
siguiente manera: 
 
“Un organigrama se elabora en base de la funciones reales, más no en función de las personas. 
 
En la elaboración de un organigrama se presentan dos alternativas: 
 
 
 Organigrama de una nueva empresa.-  En este caso se procede de la siguiente manera: 
intercambio de ideas con los directivos de la empresa para tratar de plasmar en un dibujo lo 
que ellos quieren y luego hacerles notar las bondad\es y equivocaciones de sus ideas.  
 
Luego grafican las unidades básicas y algunas secundarias. El gráfico elaborado viene a ser 
marco referencial que sirve para rellenar a futuro las funciones realmente necesarias. El gráfico 
inicial facilita que los promotores de la nueva empresa visualicen sus ideas y vuelvan a 
recapacitar sobre el propósito original que los llevó a pensar en su creación, es decir, analizar 
si las funciones futuras serán o no factibles de realizar. 
 
 Organigrama de una empresa en funcionamiento.- En este caso se procede de la siguiente 
forma: El especialista administrativo una vez que haya detectado fallas en la organización, 
puede sugerir al Gerente la reforma de la estructura.”39 
 
 
 
 
 
 
4.5.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL 
                                                 
39Víctor Hugo Vásquez. “Organización Aplicada”. Segunda Edición.  Quito- Ecuador.  Año 2002. Págs. 200 -201 
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Representa el esquema básico de una organización, lo cual permite conocer de una manera objetiva sus 
partes integrantes, es decir, sus unidades administrativas y la relación de dependencia que existe entre 
ellas.
40
 
 
Al ejecutar el primer criterio del anterior Autor, la razón por si mismo salta a la vista, la creación de 
una nueva empresa delimita a  la organización la necesidad de su estructura propia. 
 
De tal modo que se deben mencionar los puestos que se analizo existen en este proyecto y para 
refrescar cuales son se los vuelve a mencionar: 
 
 
 Gerente 
  
 Administrativa ( Cajera ) 
 
 Ventas (Mesero ) 
 
 Producción ( Cocinero ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
40
 Víctor Hugo Vásquez. “Organización Aplicada”. Segunda Edición.  Quito- Ecuador.  Año 2002. Págs. 200 -
219 
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GRAFICO 4.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. G 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
 
 
 
El Organigrama graficado, bajo el criterio de la Autora obedece a la necesidad del proyecto, en virtud 
que se visualiza los ordenes jerárquicos, pero también se considera un colaborar externo como es el 
Abogado, en razón que el proceso de constitución de empresa, legalización de la relación laboral, 
permisos de funcionamiento y otros asuntes que por su naturaleza son jurídicos, debe asesorar el 
conocer del tema. 
 
 
 
GERENTE 
GENERAL 
ADMINISTRATIVA 
LEGAL 
PRODUCCION VENTAS 
JUNTA DE 
SOCIOS 
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4.5.2 ORGANIGRAMA FUNCIONAL 
 
Con la misma concepción y en base el criterio del Autor mencionado en el anterior título, dentro del 
presente proyecto se propone la implementación del Organigrama  
Funcional, bajo los siguientes parámetros: Parte del organigrama estructural y a nivel de cada unidad 
administrativa se detalla las funciones principales básicas. Al detallar las funciones se inicia por la más 
importante y luego se registran aquellas de menor trascendencia. En este tipo de organigramas se 
determina que es lo que se hace, pero no como se hace. 
 
 
GRAFICO 4.2 ORGANIGRAMA FUNCIONAL 
 
Elaboración: M. Fernanda Zuniga.G 
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Dentro del presente Organigrama Funcional, se tomó en consideración a la doctrina detalla, con los 
lineamientos de la misma se ejecutó el presente diagrama, danto como resultado visual el referido. Se 
debe mencionar que el orden organizacional para el éxito de cualquier proyecto pasa por conocer cuál 
es su estructura y como funciona, eliminando así de cualquier modo, todo tipo de equivocación futura 
en cuanto al desarrollo de su actividades. 
 
 
 
 
4.5.3 ORGANIGRAMA DE POSICION 
 
“Constituye una variación del organigrama estructural y sirve para presentar en forma objetiva la 
distribución del personal de las diferentes unidades administrativas. Se indica el número de cargos, la 
denominación del puesto y la clasificación en el caso de haberla. En algunos casos se puede incluir la 
numeración de cada puesto y aun el nombre de funcionario que lo desempeñe.”41 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
41
 VÁSQUEZ, Víctor Hugo; Ibíd.; pág. 221 
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GRAFICO 4.3ORGANIGRAMA  DE POSICION 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración: M. Fernanda Zuniga.G 
 
 
 
4.6 PERFILES DE PUESTO 
 
Al ser la implementación de un proyecto con orden y que busca calidad a futuro se plantean perfiles 
para cada uno de los cargos que se han propuesto tanto en el Organigrama Estructural como Funcional, 
los que se detallan y elaboran de la siguiente manera: 
 
 
 
 
JUNTA DE 
SOCIOS 
GERENTE 
GENERAL 
1 
ABOGADO 
1 
VENTAS 
1 
ADMINISTRATIVO 
1 
PRODUCCION 
1 
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PERFIL DEL CARGO 
1.- GERENTE GENERAL 
 
 
Reporta : Junta General de Accionistas 
Supervisa a: Todo nivel  
Reemplaza a: N/A 
Es reemplazado por: Presidente de la 
Compañía o a quien designe.  
Esfuerzo Físico 
 
         Si                       No 
 
Presión de Tiempo 
             
    Cíclico              Permanente 
Educación 
 
Superior Formal: Tercer Nivel 
 
Titulo: 
* Administrador en Empresas. 
* Economista 
* Auditor  
* Otros afines 
Formación  
1.- Contratación,  formación y manejo de 
personal 
2.- Administración de empresas. 
3.- Conocimiento de leyes del sector. 
4.- Conocimiento de planeación estratégica. 
5.- Conocimiento de contabilidad. 
Habilidades 
1.- Liderazgo 
2.- Habilidades para trabajar bajo presión. 
3.- Capacidad de supervisión del personal  
4.- Capacidad de negociación 
5.- Capacidad de trabajo en equipo 
6.- Don de mando y de convocatoria 
7.- Capacidad para la toma de decisiones 
8.- Capacidad de diálogo 
Experiencia 
Experiencia profesional en actividades afines o 
relacionadas con el sector de por lo menos 2 años. 
 x 
 X 
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FUNCIONES y ACTIVIDADES 
 
 
 Ejercer la administración general de la empresa  además de dirigir y ejecutar las actividades 
necesarias para el cumplimiento cabal de sus funciones. 
 
 Planificar y supervisar la ejecución de cada uno de los componentes de la empresa, 
establecimiento de políticas para un manejo adecuado de la organización, identificar canales de 
comunicación, asegurando el conocimiento de objetivos corporativos en todas las áreas. 
 
 Administrar y gestionar los recursos para el logro de objetivos organizacionales. 
 
 Dirigir procesos precontractuales, contractuales y suscribir los contratos y convenios  
necesarios para la buena marcha de la empresa.  
 
 Dirigir Negociaciones con los clientes 
 
 Supervisar compras 
 
 Supervisar entregas 
 
 Supervisar todo la gestión de la empresa. 
 
 Presentar informes periódicos a los que estuviere obligado. 
 
 Cumplir y hacer cumplir con los requisitos del contrato. 
 
 Realizar cualquier otra actividad, responsabilidad y función que por necesidad de la empresa, 
lo define la Junta General de Accionistas. 
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PERFIL DEL CARGO 
2.-  AREA ADMINISTRATIVA (CAJERA) 
 
 
Reporta : Gerente General 
Supervisa a: N/A 
Reemplaza a: N/A 
Es reemplazado por: Asigne Gerencia   
Esfuerzo Físico 
 
         Si                      No 
 
Presión de Tiempo 
             
    Cíclico              Permanente 
Educación 
 
Secundario Formal: Segundo Nivel o Superior 
Titulo:   
* Contador Bachiller CBA o Contador Público 
CPA 
 
Formación 
1.-Conocimiento de  Administración 
presupuestaria. 
2- Manejo de Herramientas electrónicas.  
3.- Utilización de herramientas estadísticas 
básicas. 
4.- Conocimiento de archivos de documentación 
5.- Conocimiento de Contabilidad general 
Habilidades 
1.- Capacidad de análisis e interpretación de 
información.  
2.- Adecuada Comunicación 
3.- Capacidad de trabajo en equipo 
4.- Proactivo 
5.- Responsable 
6.- Honesto 
7.- Ordenado 
8.- Trabajo bajo presión 
Experiencia 
Contar con al menos 2 años de experiencia en 
cargos similares. 
 X 
 X 
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FUNCIONES y ACTIVIDADES: 
 
 
 Elaborar el detalle de gastos, fondos por liquidar 
 
 Manejo del sistema informático con respecto a liquidaciones con el SRI 
 
 Administración de correspondencia propias del área de trabajo. 
 
 Proporcionar atención eficiente y oportuna al cliente interno y externo 
 
 Aplicar el control concerniente en los trámites financieros: verificar la propiedad del gasto. 
 
 Proporcionar soporte a todas las secciones administrativas de la empresa. 
 
 Preparar facturas, notas de entrega y retenciones en la fuente de la empresa, por el cobro 
diario dentro de la empresa. 
 
 Administrar bajo su responsabilidad toda la documentación del área, que le corresponda, 
archivando cronológicamente. 
 
 Demás funciones y actividades que le sean solicitadas y asignadas de acuerdo a las 
necesidades de la empresa, en forma temporal o definitiva. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
119 
  
 
PERFIL DEL CARGO 
3.-  AREA DE VENTAS (MESERO) 
 
 
Reporta : Gerente General 
Supervisa a: N/A 
Reemplaza a: N/A 
Es reemplazado por: Designe la Gerencia 
Esfuerzo Físico 
 
         Si                      No 
 
Presión de Tiempo 
             
    Cíclico              Permanente 
Educación 
 
Secundaria Formal: Segundo Nivel  
Titulo: 
* Ciclo Básico 
 
Formación 
1.- Conocimiento de Sistemas de limpieza. 
2.- Conocimiento de servicio en mesas. 
3.-Manejo de materiales y equipo de limpieza. 
Habilidades 
1.- Adecuada Comunicación 
2.- Capacidad de trabajo en equipo 
3.- Capacidad de trabajo en el Campo   
4.- Proactivo  
5.- Honradez 
Experiencia 
Contar con al menos 1 año de experiencia en 
cargos similares. 
 
 
FUNCIONES y ACTIVIDADES 
 
 Desarrollar  las actividades programadas considerando la eficiencia y los estándares de calidad 
en el servicio. 
 
X  
 X 
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 Disponibilidad de tiempo completo para trabajos que requieran su presencia en el caso de 
emergencias cuando  se presenten. 
 Las demás funciones y actividades que le sean solicitadas y asignadas de acuerdo a las 
necesidades de la empresa de  manera temporal o definitiva en concordancia a los proyectos 
adjudicados a la empresa. 
 
PERFIL DEL CARGO 
 
4.-  AREA  DE  PRODUCCION (COCINERO) 
 
 
 
Reporta : Gerente General 
Supervisa a: N/A 
Reemplaza a: N/A 
Es reemplazado por: N/A 
Esfuerzo Físico 
 
         Si                      No 
 
Presión de Tiempo 
             
    Cíclico              Permanente 
Educación 
 
Secundaria Formal: Segundo Nivel  
Titulo: 
* Ciclo Básico 
* Pastelero 
 
Formación 
1.- Conocimiento de Sistemas de Pastelería. 
2.- Conocimiento cocina italiana - básica. 
Habilidades 
1.- Adecuada Comunicación 
2.- Capacidad de trabajo en equipo 
3.- Capacidad de trabajo en el Campo   
4.- Proactivo  
5.- Honradez 
Experiencia 
Contar con al menos 1 año de experiencia en 
cargos similares. 
X  
 X 
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FUNCIONES y ACTIVIDADES 
 
 Desarrollar  las actividades programadas considerando la eficiencia y los estándares de calidad 
en el servicio. 
 
 Las demás funciones y actividades que le sean solicitadas y asignadas de acuerdo a las 
necesidades de la empresa de  manera temporal o definitiva en concordancia a los proyectos 
adjudicados a la empresa. 
 
PERFIL DEL CARGO 
5.- AREA LEGAL (ABOGADO) 
 
 
 
Reporta : Gerente General 
Supervisa a: N/A  
Reemplaza a: N/A 
Es reemplazado por: Asigne Gerencia 
Esfuerzo Físico 
 
         Si                      No 
 
Presión de Tiempo 
             
    Cíclico               Permanente 
Educación 
Superior Formal: Tercer Nivel 
Titulo: 
* Abogado  
  
Formación 
1.- Conocimiento en ordenamiento jurídico 
ecuatoriano. 
2.-Conocimiento manejo de herramientas 
electrónicas. 
3.- Herramientas para manejo, organización y 
archivo de documentación. 
4.- Procedimientos administrativos y judiciales. 
5.- Conocimientos sobre litigio en el ámbito 
laboral (de preferencia).  
 X 
 X 
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Habilidades 
1.- Trabajo bajo presión 
2.- Proactivo 
3.- Capacidad de análisis e interpretación de 
información. 
4.- Analizar leyes, contratos, reglamentos, 
disposiciones legales y demás documentos legales 
y jurídicos.  
5.- Manejo de textos legales 
6.- Elaborar informes técnicos 
7.- Capacidad de trabajo en equipo 
8.- Adecuada Comunicación  
9.- Capacidad de litigio. 
Experiencia 
Contar con al menos 2 años de experiencia de 
carácter operativo y estratégico en el área legal y 
jurídico. 
 
FUNCIONES y ACTIVIDADES 
 
 Llevar a cabo redacciones de correspondencia propios de la dirección técnica – jurídica. 
 
 Dirige, coordina y supervisa las labores jurídicas de la empresa. 
 
 Ofrece asesoramiento legal y jurídico a la empresa 
 
 Revisa y aprueba documentos elaborados por la empresa, por su naturaleza sean legales. 
 
 Participa en comisiones para elaborar reglamentos, contratos, convenios, etc. 
 
 Interpreta textos legales, jurídicos y doctrinas para dar fundamento jurídico a decisiones de 
la empresa. 
 
 Estudia, discuta, redacta y sustancia documentos legales como contratos de todo orden. 
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 Elabora y presenta informes técnicos de carácter legal e informes periódicos de actividades 
realizadas. 
 
 Manejar en forma directa  
 
 Efectuar y garantizar que los trámites técnicos sean efectivos y seguros de 
confidencialidad. 
 
 Colaborar con toda el área técnica y administrativa existentes en la compañía. 
 
 Elaborar informes de acuerdo a los requerimientos  de los trabajos realizados en el área 
técnica – jurídica. 
 
 Demás funciones y actividades que le sean solicitadas y asignadas de acuerdo a las 
necesidades de la Compañía de manera temporal o definitiva 
 
 
 
4.7 DISEÑO Y  FLUJOGRAMAS DE  LOS  PROCESOS 
 
Para el desarrollo de la gestión global de la empresa se propone el siguiente diseño y flujo grama de 
actividades. 
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GRAFICO 4.3 ORGANIGRAMA FUNCIONAL DE  LOS PROCESOS DELI PIZZA 
inicio
PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DE COMPRAS
Socializa a toda la compañia
COCINERO
Ejecuta sus funcione (cocina 
pedido)
GERENTE GENERAL
Controla ejecución 
cocina
Controla calidad productos a ser cocinados
FIN
Gerente General
Ejecuta funciones empresariales
CAJERA
Cobra por el pedido y lo soclita
CAJERA / MESERO
Despachan pedido
MESERO
Limpia local después del consumo
 
Elaboración: M. Fernanda Zuniga.G 
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4.8 DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO 
 
El direccionamiento estratégico pretende responder al pregunta: ¿En dónde queremos estar? En donde 
se deben revisar nuevamente los principios, la misión y la visión. 
 
Las organizaciones para crecer, generar utilidades y permanecer en el mercado deben tener muy claro 
hacia dónde van, es decir, haber definido su direccionamiento estratégico. 
 
El direccionamiento estratégico lo integran los principios corporativos, la visión y la misión de la 
organización.
42
 
 
Por lo tanto se debe desarrollar una propuesta que valla desde la misión, visión y  
los valores que se pretenden imponer en la compañía, 
 
 
4.8.1.- PLAN ESTRATÉGICO OPERACIONAL 
 
 
 
 MISIÓN  
 
Producir y comercializar un producto para los habitantes de la ciudad de Quito, sustentándolo 
en la ética y moral comercial, para poder estándares de calidad y competitividad frente a sus 
competidores directos e indirectos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
42Jairo Amaya. “Planificación & Estrategia: Fundamentos, Modelo y Software de Planeación”. Editorial 
Universidad Santo Tomás.  Pág. 50 
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 VISIÓN  
 
 
 
Será una microempresa competitiva, y ser líder en el mercado local en la elaboración y 
comercialización de productos con relación a las pizzas y ensaladas, logrando una mejor relación 
de costo beneficio. 
 
 
 
 VALORES 
 
 
 
1. Se debe considerar como pilar fundamental, la honradez a todos los niveles de la organización. 
 
2. Se debe considerar el respeto a la integridad y a la dignidad humana. 
 
3. Se debe determinar siempre un valor agregado a los productos que ofrezca la empresa. 
 
4. La empresa debe manejar siempre la ética en cada uno de sus actividades. 
 
5. Se debe dar atención a las quejas de los clientes, para poder resolver problemas 
organizacionales. 
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 OBJETIVOS 
 
 
 
1. Organizar la empresa, cumpliendo todos los requerimientos legales. 
 
2. Mejorar la capacidad de mercado, expandirlo en un 5%. 
 
3. Aumentar los productos de la compañía. 
 
4. Buscar estrategias comerciales para adquirir una mayor volumen de materias primas, de 
manera directa. 
 
5. Viajar fuera del país, para seguir curso o congresos de perfeccionamiento 
 
6. Crear nuevas sucursales 
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MAPA ESTRATÉGICO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Contratar un especialista  
(Abogado) 
MISIÓN: 
Producir y comercializar un producto para los 
habitantes de la ciudad de Quito, sustentándolo 
en la ética y moral comercial, para poner 
estándares de calidad y competitividad frente a 
sus competidores directos e indirectos. 
 
VISIÓN: 
Será una microempresa competitiva, y ser 
líder en el mercado local en la elaboración 
y comercialización de productos con 
relación a las pizzas y ensaladas. 
 
Creando planes de publicidad 
Estudio de Mercado y análisis 
interno 
 
Capacitar y exigir el 
cumplimiento a toda la 
organización. 
Contratar un consultor  
Negociación directa con 
proveedores 
Viajar por perfeccionamiento 
Mayor volumen de materias 
primas  
Aumentar los productos de 
la compañía 
Crear nuevas sucursales 
Organizar la empresa, 
cumpliendo todos los 
requisitos legales   
Mejorar la capacidad de 
mercado, expandiéndolo en un 
5%,. 
Año 1 
Año 6 
Año 5 
Año 4 
Año 3 
Año 2 
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CAPITULO V 
ESTUDIO FINANCIERO 
 
El estudio de este capítulo permitirá evaluar la propuesta de creación de la Pizzería ,  además es 
muy  importante ya  que  nos  ayuda determinar  la  cantidad  de  recursos necesarios   , los  costos  
operativos que  se  darán  en  la  planta , de igual forma algunos indicadores que servirán de base 
para la evaluación financiera del proyecto. 
 
“La última etapa del análisis de viabilidad de un proyecto es el estudio financiero. Los objetivos de 
esta etapa son ordenar y sistematizar la información de carácter monetario y datos adicionales para 
la evaluación del proyecto y así evaluar los antecedentes para determinar su rentabilidad.”43 
 
 
5.1 DETERMINACION  DE LA  INVERSION 
 
“Las inversiones son el  conjunto  de erogaciones  desinadas  a  dotar  al  proyecto de  capacidad  
operativa”.44 
 
Son las aplicaciones que las personas naturales o jurídicas dan a sus fondos tanto propios como 
ajenos, y que se realiza con el ánimo de obtener una rentabilidad o beneficio futuro.  
 
Las decisiones de inversión son muy importantes pues implica la asignación de grandes sumas de 
dinero por un período de largo plazo, de esto dependerá el éxito o el fracaso de una organización.  
Las inversiones tienen relación directa para poner en marcha el proyecto, así como la forma en que 
se financiarían dichas inversiones. 
 
La inversión inicial consiste en la estimación de los activos fijos y diferidos necesarios para iniciar 
la operación de la Pizzería Deli excepto   del capital de trabajo. 
 
Determinar la inversión a  utilizarse  para el funcionamiento  del  proyecto ,  lo  aremos  mediante  
la  suma  de  todos los  activos  fijos ,  diferidos  y  el  capital  de  trabajo. 
 
                                                 
4343
 SAPAG CHAIN, Nassir. Preparación y Evaluación de Proyectos. Mc Graw Hill. Pág. 207 
44
 Canelos S. Formulacion y Evaluacion de  un Plan de Negocios :Primera edición ,pag129. 
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La  inversión puede  realizarse  antes,  durante  y  después de la  creación  del  proyecto puesto , 
que  la  primera  inversión  es  para  ponernos en  funcionamiento  y  conforme transcurra  el  
tiempo se  plantea  otras  inversiones  que  cumplirán diversas  necesidades  con  forme  avance  el  
proyecto. 
 
Las inversiones de un proyecto corresponden a una descripción detallada de los requerimientos de 
capital que van a ser necesarios para la ejecución del  mismo, es decir son todos aquellos recursos 
que hará posible llevar a cabo el proyecto para obtener rendimiento. Los rubros que suman el total 
de la inversión se detallan a continuación: 
 
 Inversión  en activos fijos 
 
 Inversión en activos diferidos 
 
 
 Capital de trabajo u operación 
 
5.2 PRESUPUESTO DE LA INVERSIÓN INICIAL 
 
5.2.1 INVERSIONES EN ACTIVOS FIJOS 
 
“Las inversiones fijas son todas aquellas que se realizan en bienes tangibles que se utilizarán en el 
proceso de transformación de los insumos o que sirvan de apoyo a la operación normal del 
proyecto.”45 
 
Deli pizza ,   en  su  inversión en  activos  fijos se  distribuye de  acuerdo  con los requerimientos de  
cada uno  de los  departamentos como  maquinaria  y equipo ,utensilios y uniformes , muebles y  
enseres , equipos  de  computación. 
 
 
A continuación se realiza un desglose de las inversiones fijas, depreciables o no en las que incurrirá 
la Pizzería previo a su operación, al detalle. 
 
                                                 
45
 SAPAG,Nassir y Reinaldo,Preparación y Evaluacion de Proyectos,Quinta Edición ,pag 259 
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CUADRO 5.1  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS MAQUINARIA Y  EQUIPO 
MAQUINARIA Y EQUIPO 
ACTIVO FIJO CANTIDAD COSTO 
UNITARIO 
COSTO TOTAL 
Cocina Industrial Venegas 1 200.00 200.00 
Refrigeradora pequeña 1 450.00 450.00 
Mesas para amazar 1 150.00 150.00 
Horno de leña 1 1,550.00 1,550.00 
Tinas de acopio 4 30.00 120.00 
Dispensador de gaseosas 1 150.00 150.00 
Purificador de agua 1 85.00 85.00 
Licuadora Oster Grande 1 95.00 95.00 
TOTAL MAQUINARIA Y EQUIPO         2,800.00    
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. G 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
 
CUADRO 5.2  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS UTENSILLOS DE  COCINA 
/UNIFORMES 
 
UTENSILLOS DE  COCINA /UNIFORMES 
 
Tabla para picar grande 1 10.53 10.53 
Bandejas de Aluminio 6 28.00 168.00 
Colador de acero Inoxidable 1 8.50 8.50 
Cucharón 8 oz. 3 4.34 13.02 
Ralladores de queso 3 1.00 3.00 
Paletas para horneado 2 50.00 100.00 
Cuchillos normales 4 20.00 80.00 
Juego de Coladores de plastico (x 3) 1 3.00 3.00 
Juego de ensaladera de plástico (x 3) 1 5.82 5.82 
Pirex medianos 2 16.00 32.00 
Juego de paletas (x 3), de hierro 
inoxidable 1 
45.00 45.00 
Cuchillos precision 3 8.62 25.86 
Uniformes del personal 1 225.00 225.00 
TOTAL UTENSILLOS DE COCINA/UNIFORMES 719.73 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. G 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
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CUADRO 5.3  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS MUEBLES Y  ENSERES 
MUEBLES Y ENSERES 
Counter de madera 
para atención 
1 250.00 250.00 
Teléfono TCLT 1 35.00 35.00 
Televisión LCD 40’ 1 345.00 345.00 
Caja registradora ATT 
& T 
1 278.00 278.00 
Reloj de pared 1 6.50 6.50 
Mesas 5 30.00 150.00 
Sillas 25 10.00 250.00 
Anaquel restaurant 1 150.00 150.00 
Utensillos plásitcos 1 150.00 150.00 
Mostrador pequeño 1 250.00 250.00 
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 1,864.50 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. G Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
CUADRO 5.4  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS EQUIPOS  DE  COMPUTACION 
EQUIPO DE COMPUTACIÓN 
Computador portatil 1 675.00 675.00 
Software de gestión 1 30.00 30.00 
Impresora HP sistema tinta 
continua, a color 
1 165.00 165.00 
TOTAL EQUIPO DE COMPUTACIÓN            870.00    
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. G 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. 
CUADRO 5.5  TOTAL  PRESUPUESTO ACTIVOS FIJOS 
EQUIPO DE COMPUTACIÓN 
MAQUINARIA Y  EQUIPO 2,800.00 
UTENSILLOS DE  COCINA 
/UNIFORMES 
719.73 
MUEBLES Y  ENSERES 1864.50 
EQUIPOS DE COMPUACION 870 
TOTAL  ACTIVOS FIJOS 6254.23 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. G 
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5.2.2 DEPRECIACIÓN DE ACTIVOS FIJOS 
 
 
La depreciación constituye la disminución de la capacidad y vida útil de un activo fijo, sea por su 
desgaste ó pérdida de valor.  Considerando los principios legales establecidos en el Ecuador, se 
consideran los siguientes indicadores para el cálculo de las depreciaciones de activos fijos: 
 
 
 
 Depreciación de edificios 5% anual en 20 años; 
 
 Depreciación de máquinas y equipos 10% anual en 10 años 
 
 Deprecación de muebles y enseres 10% anual en 10 años 
 
 Deprecación de vehículos 20% anual en 5 años; y 
 
 Depreciación de equipos de cómputo 33,33% anual en 3 años. 
 
 
 
A continuación se realiza la aplicación de las depreciaciones de activos fijos en un cuadro 
indicativo: 
 
 
 
134 
  
 
 
 
 
 
CUADRO 5.6   DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS MAQUINARIA Y EQUIPO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. G 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
GRUPO ACTIVO 
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DEPRECIACIÓN POR AÑOS EXPRESADO EN 
USD 
V
A
L
O
R
 R
E
S
ID
U
A
L
 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
M
A
Q
U
IN
A
R
IA
 Y
 E
Q
U
IP
O
 
Cocina Industrial Venegas 1 200.00 200.00 10 10%     20.00        20.00        20.00       20.00       20.00                 100.00    
Refrigeradora pequeña 1 450.00 450.00 10 10%     45.00        45.00        45.00       45.00       45.00                225.00    
Mesas para amazar 1 150.00 150.00 10 10%      15.00         15.00         15.00        15.00        15.00                   75.00    
Horno de leña 1 1,550.00 
1,550.0
0 
10 10%    155.00       155.00       155.00      155.00      155.00                775.00    
Tinas de acopio 4 30.00 120.00 10 10%      12.00         12.00         12.00        12.00        12.00                   60.00    
Dispensador de gaseosas 1 150.00 150.00 10 10%      15.00         15.00         15.00        15.00        15.00                   75.00    
Purificador de agua 1 85.00 85.00 10 10%        8.50           8.50           8.50          8.50          8.50                   42.50    
Licuadora Oster Grande 1 95.00 95.00 10 10%        9.50           9.50           9.50          9.50          9.50                   47.50    
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CUADRO 5.7 DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS UTENSILLOS DE  COCINA/ UNIFORMES 
GRUPO ACTIVO 
C
A
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DEPRECIACIÓN POR AÑOS EXPRESADO EN USD 
VALOR RESIDUAL 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
U
T
E
N
S
IL
L
O
S
 D
E
 C
O
C
IN
A
/U
N
IF
O
R
M
E
S
 
Tabla para picar 
grande 
1 10.53 10.53 10 10% 1.05 1.05 1.05 1.05 1.05 5.27 
Bandejas de Aluminio 6 28.00 168.00 10 10% 16.80 16.80 16.80 16.80 16.80 84.00 
Colador de acero 
Inoxidable 
1 8.50 8.50 10 10% 0.85 0.85 0.85 0.85 0.85 4.25 
Cucharón 8 oz. 3 4.34 13.02 10 10% 1.30 1.30 1.30 1.30 1.30 6.51 
Ralladores de queso 3 1.00 3.00 10 10% 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 1.50 
Paletas para 
horneado 
2 50.00 100.00 10 10% 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 50.00 
Cuchillos normales 4 20.00 80.00 10 10% 8.00 8.00 8.00 8.00 8.00 40.00 
Juego de Coladores 
de plastico (x 3) 
1 3.00 3.00 10 10% 0.30 0.30 0.30 0.30 0.30 1.50 
Juego de ensaladera 
de plástico (x 3) 
1 5.82 5.82 10 10% 0.58 0.58 0.58 0.58 0.58 2.91 
Pirex medianos 2 16.00 32.00 10 10% 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 16.00 
Juego de paletas (x 
3), de hierro 
inoxidable 
1 45.00 45.00 10 10% 4.50 4.50 4.50 4.50 4.50 22.50 
Cuchillos precision 3 8.62 25.86 10 10% 2.59 2.59 2.59 2.59 2.59 12.93 
Uniformes del 
personal 
1 225.00 225.00 10 10% 22.50 22.50 22.50 22.50 22.50 112.50 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
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CUADRO 5.8 DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS MUEBLES Y ENSERES 
 
GRUPO ACTIVO 
CANTID
AD 
VALOR 
UNITARIO 
VALOR 
TOTAL 
AÑOS DE 
VIDA ÚTIL 
DEPRECIACIÓN 
ANUAL 
DEPRECIACIÓN POR AÑOS 
EXPRESADO EN USD VALOR 
RESIDUAL AÑO 
1 
AÑO 
2 
AÑO 
3 
AÑO 
4 
AÑO 
5 
M
U
E
B
L
E
S
 Y
 E
N
S
E
R
E
S
 
Counter de madera 
para atención 
1 250.00 250.00 10 10% 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 125.00 
Teléfono TCLT 1 35.00 35.00 10 10% 3.50 3.50 3.50 3.50 3.50 17.50 
Televisión LCD 40’ 1 345.00 345.00 10 10% 34.50 34.50 34.50 34.50 34.50 172.50 
Caja registradora 
ATT & T 
1 278.00 278.00 10 10% 27.80 27.80 27.80 27.80 27.80 139.00 
Reloj de pared 1 6.50 6.50 10 10% 0.65 0.65 0.65 0.65 0.65 3.25 
Mesas 5 30.00 150.00 10 10% 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 75.00 
Sillas 25 10.00 250.00 10 10% 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 125.00 
Anaquel restaurant 1 150.00 150.00 10 10% 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 75.00 
Utensillos plásitcos 1 150.00 150.00 10 10% 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 75.00 
Mostrador pequeño 1 250.00 250.00 10 10% 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 125.00 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
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CUADRO 5.9    DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS EQUIPOS DE COMPUTACION 
GRUPO ACTIVO 
C
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 DEPRECION POR ANOS  
VALOR 
RESIDUAL AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 
AÑO 
4 
AÑO 
5 
E
Q
U
IP
O
S
 
D
E
 
C
O
M
P
U
T
A
C
IÓ
N
 Computador portatil 1 
                
675.00    
               
675.00    
3 33%   225.00    
  
225.00    
  
225.00    
    
                 
0.00    
Impresora HP 
sistema tinta 
continua, a color 
1 
                 
165.00    
                
165.00    
3 33%     55.00    
    
55.00    
    
55.00    
    
                 
0.00    
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga. G 
 
 
138 
  
 
 
CUADRO 5.10 DEPRECIACION TOTAL ACTIVOS FIJOS 
TOTAL DEPRECIACIÓN POR AÑO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
TOTAL DEPRECIACIÓN 
MAQUINARIA Y EQUIPOS 
280.00 280.00 280.00 280.00 280.00 
TOTAL DEPRECIACIÓN 
UTENSILLOS/UNIFORMES 
71.97 71.97 71.97 71.97 71.97 
TOTAL DEPRECIACIÓN MUEBLES 
Y ENSERES 
186.45 186.45 186.45 186.45 186.45 
TOTAL DEPRECIACIÓN EQUIPO 
DE COMPUTACIÓN 
280.00 280.00 280.00 - - 
TOTAL DEPRECIACIÓN ACTIVOS 
FIJOS 
818.42 818.42 818.42 538.42 538.42 
 
total valor 
residual 
2,692.12 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
Las depreciaciones de estas inversiones fijas se realizaron proyectando a cinco años y efectuando la 
reposición respectiva cada vez que termina el período de vida útil del activo.   
 
5.2.3 ACTIVOS INTANGIBLES 
 
“Conocida  también  como diferida ,se  entiende  como  activos intangibles  ,  el conjunto  de  
bienes  y  propiedad  en la  empresa,  necesarios  para su funcionamiento, que  incluyen : patentes 
de inversión ,marcas, diseños comerciales o industriales , nombres  comerciales , asistencia técnica 
o transferencia de  tecnología ,gastos  pre operativos   de  instalación  y puesta en marcha ,contratos 
de  servicios  ( como luz , teléfono ,agua, corriente trifásica y servicios  notariales ) , estudios que 
tiendan a mejorar  en  el  presente o  en  el funcionamiento de  la  empresa como  estudios de 
evaluación, capacitación  del  personal dentro y  fuera de la empresa etc.”46 
                                                 
46
 BACA, Gabriel, Evaluación de Proyectos,4Edicion,pag 165 
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CUADRO 5.11 ACTIVOS INTANGIBLES 
RUBRO COSTO PARCIAL COSTO TOTAL 
Estudio de Factibilidad                     750.00    
Gastos del Estudio                750.00      
Gastos de Constitución                     920.00    
Pago honorarios de abogados                590.00      
Pago de inscripción en el registro mercantil                150.00      
RUC                  30.00      
Patente Municipal                100.00      
Permiso de Cuerpo de Bomberos                  50.00      
Gastos de Ejecución                  1,200.00    
Gastos de imagen y publicidad            1,200.00      
TOTAL                  2,870.00    
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
Las amortizaciones se refieren a la pérdida de valor de un activo financiero por medio de su pago, 
es aplicable para los activos diferidos. Por lo tanto consiste en ir dando de baja al activo diferido de 
acuerdo a la norma de contabilidad. 
CUADRO 5.12 AMORTIZACIÓN DE LOS ACTIVOS INTANGIBLES 
D
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 AMORTIZACIÓN POR AÑO (USD) 
1 2 3 4 5 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Estudio de 
Factibilidad 
        
750.00    
5 
150.00 150.00 150.00 150.00 150.00 
Estudio de 
Constitución 
        
920.00    
5 
184.00 184.00 184.00 184.00 184.00 
Estudio de 
Ejecución 
     
1,200.00    
5 
240.00 240.00 240.00 240.00 240.00 
TOTAL      
2,870.00    
  
574.00 574.00 574.00 574.00 574.00 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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5.2.4 CAPITAL DE TRABAJO 
 
Previo a abrir sus puertas al mercado, toda actividad comercial deberá contar con un monto 
suficientemente que cubra los costos y gastos durante su primer periodo de funcionamiento, ya que 
ésta, en su inicio, no se encontrará en condiciones de liquidarlos con el flujo normal de ingresos. 
 
 
5.2.4 .1DETERMINACIÓN DE LOS INVENTARIOS. 
 
Para el cálculo de la determinación de los inventarios, en primer lugar se procede a calcular la 
demanda proyectada para el primer año y los siguientes cuatro en función de las órdenes de combos 
completos.  Asimismo, se determina un crecimiento del 1.51 % de la demanda proyectada, de 
conformidad con los datos considerados por el estudio de mercado. 
 
 
 
CUADRO 5.13 DEMANDA DE PORCELANATO EN EL SECTOR 
 
 
DEMANDA 
ANUAL ESTUDIADA 
AÑO DEMANDA PROYECTADA 
0 46800 
1 47507 
2 48224 
3 48952 
4 49691 
5 50442 
Tasa incremento 
 
1.51% 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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Para el cálculo de esta demanda proyectada se considera la probabilidad de un mercado de 150 
órdenes de pizza, más ensalada y cola, y no los 200 como plantea el estudio de mercado, por efecto 
del inicio de una operación comercial y que en los meses de septiembre y marzo existe una 
disminución apreciable de la demanda. 
 
Posteriormente, se multiplica por 26 días de operación (incluye los sábados) que son los días 
normales de clases en el sector, y, posteriormente, por 12 meses. A continuación procedemos a 
calcular el número de demandantes a atender por año y la demanda insatisfecha proyectada. 
 
 
CUADRO  5.14 CALCULO DEL NÚMERO DE DEMANDANTES A ATENDER POR ANO 
 
DEMANDA POR FRECUENCIA DE COMPRA 
DEMANDA PROYECTADA PARA PORCELANATO 
(Años pro frecuencia de compra) 
AÑO DEMANDA 
CADA 
MES 
CADA 
DOS 
MESES 
CADA 
TRES 
MESES 
CADA 
SEIS 
MESES 
CADA AÑO 
10% 27% 57% 5% 1% 
Año 1 47507 4751 12827 27079 2375 475 
Año 2 48224 4822 13020 27488 2411 482 
Año 3 48952 4895 13217 27903 2448 490 
Año 4 49691 4969 13417 28324 2485 497 
Año 5 50442 5044 13619 28752 2522 504 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
Con esta información, se procede al cálculo del inventario y costos de insumos necesarios. A 
continuación el cuadro con el inventario de mercaderías valorados para cada año 
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CUADRO 5.15 INVENTARIO MERCADERÍAS NECESARIAS PARA EL PROYECTO 
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 C
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C. U. 
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C. T. 
S
O
L
O
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E
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A
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E
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Z
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C. U. 
prom. 
Costo 
Total 
1 42,756 21,378 0.37 7,896.23 10,689 0.12 1,282.68 10,689 0.25 2,665.44 11,844 
2 45,813 22,906 0.37 8,460.77 11,453 0.12 1,374.38 11,453 0.25 2,856.00 12,691 
3 48,463 24,231 0.37 8,950.15 12,116 0.12 1,453.88 12,116 0.25 3,021.19 13,425 
4 49,691 24,846 0.37 9,177.07 12,423 0.12 1,490.74 12,423 0.25 3,097.79 13,766 
5 50,442 25,221 0.37 9,315.64 12,610 0.12 1,513.25 12,610 0.25 3,144.57 13,973 
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5.2.4 2 DETERMINACIÓN DE LOS GASTOS OPERACIONALES 
 
Una vez determinado los costos del inventario, se debe determinar los gastos operacionales y no 
operacionales.  En el caso de la empresa se prevé los siguientes: 
 
 
CUADRO 5.16  GASTOS ADMINISTRATIVOS 
 
CONCEPTO VALOR ANUAL PRESUPUESTO ANUAL 
Sueldos del personal administrativo 
 
5.400,00 
Administrador (1x450 USD/mes) 450,00 
 
Beneficios de Ley para personal administrativo 
 
793,08 
Décimo Tercer Sueldo 450,00 
 
Décimo Cuarto Sueldo 292,00 
 
Aporte personal 51,08 
 
Fondos de reserva 450,00 
 
Suministros de Oficina 
 
142,38 
Papel caja registradora 90,00 
 
Esferos 4,00 
 
Perforadora 5,00 
 
Grapadora 5,00 
 
Sellos de caucho 6,00 
 
Carpetas 1,00 
 
Otros suministros 31,38 
 
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 6.335,46 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga
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CUADRO  5.17 GASTOS DE VENTAS 
 
CONCEPTO 
VALOR 
PARCIAL 
PRESUPUESTO 
ANUAL 
Sueldos del personal de ventas 
 
10.848,00 
Cocinero (1 x 320 USD) 320,00 
 
Mesero (1 x 292 USD) 292,00 
 
Cajera (1 x 292 usd) 292,00 
 
Beneficios de Ley para personal 
administrativo  
3.011,25 
Décimo Tercer Sueldo 904,00 
 
Décimo Cuarto Sueldo (292 USD base) 876,00 
 
Aporte patronal 1.231,25 
 
Fondos de reserva 904,00 
 
Publicidad y Propaganda 
 
75,00 
Realización de Trípticos y afiches 50,00 
 
Basureros 25,00 
 
Servicios Básicos 960,00 
Fuerza Eléctrica 20,00 240,00 
Agua Potable 20,00 240,00 
Línea Telefónica - - 
Gas 40,00 480,00 
Internet - - 
Suministros de limpieza 
 
240,00 
Suministros de limpieza 20,00 
 
Suministros de ventas 
 
420,00 
Servilletas y cubiertos de plástico 30,00 
 
Facturas 5,00 
 
Arriendo 300,00 13.500,00 
TOTAL GASTOS DE VENTAS 29.054,25 
    Elaboración: M. Fernanda Zúñiga.  
Fuente: M. Fernanda Zúñiga
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5.2.4 3  DETERMINACIÓN DEL CAPITAL DE TRABAJO 
 
Finalmente, con la información del Inventario de mercaderías, los Gastos Administrativos y los 
Gastos de Ventas, se obtiene el Capital de Trabajo. 
 
 
CUADRO 5.18CAPITAL DE TRABAJO 
RUBRO 
COSTO 
ANUAL MENSUAL 
INVENTARIO DE MERCADERÍAS                       11,844.35                               987.03    
GASTOS ADMINISTRATIVOS                         6,335.46                               527.95    
GASTOS DE VENTAS                       29,054.25                            2,421.19    
TOTAL                       47,234.05                            3,936.17    
 
 Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
En el presente estudio, es importante determinar el capital de trabajo proyectado, lo que posibilitará 
la disposición de Circulante para el pago año a año de las obligaciones.  Contablemente se 
registrará en la cuenta de Bancos. 
 
 
5.2.4.4CRONOGRAMA DE INVERSIONES 
 
A través del cronograma de inversiones, se realiza la planificación de actividades de adquisición de 
activos para el proyecto. 
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CUADRO 5.19 CRONOGRAMA DE INVERSIONES 
 
ACTIVO AÑOS DE VIDA ÚTIL AÑOS 
MAQUINARIA Y EQUIPO 
  
Cocina Industrial Venegas 10 200.00 
Refrigeradora pequeña 10 450.00 
Mesas para amazar 10 150.00 
Horno de leña 10 1,550.00 
Tinas de acopio 10 120.00 
Dispensador de gaseosas 10 150.00 
Purificador de agua 10 85.00 
Licuadora Oster Grande 10 95.00 
UTENSILLOS DE COCINA/UNIFORMES 
  
Tabla para picar grande 10 10.53 
Bandejas de Aluminio 10 168.00 
Colador de acero Inoxidable 10 8.50 
Cucharón 8 oz. 10 13.02 
Ralladores de queso 10 3.00 
Paletas para horneado 10 100.00 
Cuchillos normales 10 80.00 
Juego de Coladores de plastico (x 3) 10 3.00 
Juego de ensaladera de plástico (x 3) 10 5.82 
Pirex medianos 10 32.00 
Juego de paletas (x 3), de hierro inoxidable 10 45.00 
Cuchillos precision 10 25.86 
Uniformes del personal 10 225.00 
MUEBLES Y ENSERES 
  
Counter de madera para atención 10 250.00 
Teléfono TCLT 10 35.00 
Televisión LCD 40' 10 345.00 
Caja registradora ATT & T 10 278.00 
Reloj de pared 10 6.50 
Mesas 10 150.00 
Sillas 10 250.00 
Anaquel restaurant 10 150.00 
Utensillos plásitcos 10 150.00 
Mostrador pequeño 10 250.00 
EQUIPO DE COMPUTACIÓN 
  
Computador portatil 3 675.00 
Software de gestión 3 30.00 
Impresora HP sistema tinta continua, a color 3 165.00 
TOTAL 
 
6,254.23 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga.  Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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5.2.5 CONTRIBUCIÓN MARGINAL 
La contribución marginal determina el margen de utilidad para el presente estudio y su 
comercialización. A través de la siguiente tabla, se proponen los márgenes de utilidad para el 
proyecto: 
 
CUADRO 5.20 CÁLCULO MARGEN DE UTILIDAD 
 
ORDEN 
COSTO 
($) 
PRECIO DE VENTA EN EL 
MERCADO 
($) 
PRECIO LA 
PIZZERIA 
MARGEN DE 
UTILIDAD % 
Pizza, Ensalada y 
Cola 
0.369 2.5 2.000 441.47% 
Solo vaso de Cola 0.120 0.6 0.500 316.67% 
Solo pedazo de 
pizza 
0.249 11 1.200 381.23% 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
5.3 PRESUPUESTO DE OPERACIÓN 
 
5.3.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS 
 
Con la información obtenida anteriormente, se procede a realizar la proyección del presupuesto de 
operación, y, en primer lugar, del presupuesto de ingreso. 
 
CUADRO 5.21 PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADO 
AÑO PORCELANATO 
CANTIDAD PRESU. 
VENDER 
PRECIO DE VENTA EN 
UNITARIO 
INGRESOS 
ANUALES  
1 
Pizza, Ensalad y Cola           21,378                         2.00            42,756.01    
Solo vaso de Cola           10,689                         0.50              5,344.50    
Solo pedazo de pizza           10,689                         1.20            12,826.80    
AÑO PORCELANATO 
CANTIDAD PRESU. 
VENDER 
PRECIO DE VENTA EN 
UNITARIO 
INGRESOS 
ANUALES  
2 
Pizza, Ensalad y Cola           22,906                         2.04            46,729.09    
Solo vaso de Cola           11,453                         0.51              5,841.14    
Solo pedazo de pizza           11,453                         1.22            14,018.73    
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AÑO PORCELANATO 
CANTIDAD PRESU. 
VENDER 
PRECIO DE VENTA EN 
UNITARIO 
INGRESOS 
ANUALES  
3 
Pizza, Ensalad y Cola           24,231                         2.08            50,420.58    
Solo vaso de Cola           12,116                         0.52              6,302.57    
Solo pedazo de pizza           12,116                         1.25            15,126.18    
AÑO PORCELANATO 
CANTIDAD PRESU. 
VENDER 
PRECIO DE VENTA EN 
UNITARIO 
INGRESOS 
ANUALES  
4 
Pizza, Ensalad y Cola           24,846                         2.12            52,732.90    
Solo vaso de Cola           12,423                         0.53              6,591.61    
Solo pedazo de pizza           12,423                         1.27            15,819.87    
AÑO PORCELANATO 
CANTIDAD PRESU. 
VENDER 
PRECIO DE VENTA EN 
UNITARIO 
INGRESOS 
ANUALES  
5 
Pizza, Ensalad y Cola           25,221                         2.16            54,599.75    
Solo vaso de Cola           12,610                         0.54              6,824.97    
Solo pedazo de pizza           12,610                         1.30            16,379.93    
          
  
Porcentaje de incremento del 
precio por año 
1.51% 
    
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
Como se puede observar, para el cálculo del ingreso proyectado, además, se considera una tasa de 
1,51%, correspondiente a la tasa de crecimiento de la población del año 2012, determinada por el 
Banco Central del Ecuador. 
 
El resumen de los ingresos proyectados, incluido una tasa de inflación, es el siguiente: 
 
 
CUADRO 5.22 RESUMEN DEL PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADO 
AÑO INGRESOS 
1       60,927.32    
2       66,588.95    
3       71,849.33    
4       75,144.39    
5       77,804.65    
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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5.3.2 PRESUPUESTO DE EGRESOS 
 
En esta parte, se procede a calcular los presupuestos de egresos. 
 
5.3.2.1 DETERMINACIÓN DE LOS COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES 
 
 
Para este proceso debemos identificar los costos fijos y variables del proyecto. A 
continuación se debe indicar los costos variables y su correspondiente proyección. 
CUADRO 5.22 COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES 
INSUMO Medida Costo Utilizado en una 
orden completa 
(Respecto al Kg) 
Costo 
Referencial 
en una 
orden 
Carne         
Peperoni Kg 10,81 8% 0,86 
Salchichas Kg 5,60 8% 0,45 
Vegetales     
Champiñón Kg 6,50 5% 0,33 
Cebolla Blanca Kg 1,50 5% 0,08 
Cebolla Paiteña Lb 1,30 5% 0,07 
Pimiento Kg 1,00 5% 0,05 
Tomate Kg 1,50 10% 0,15 
Lechuga unidad 0,77 10% 0,08 
Aderezo     
Queso para pizza Unidad 2,50 20% 0,50 
Masa     
Harina Lb 1,75 60% 1,05 
Complementos a la masa Lb 1,50 25% 0,38 
Otros    - 
Sal Kg 0,50 2% 0,01 
 TOTAL  35,23 COSTO POR PIZZA 3,99 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
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Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
Con la información anterior se puede conocer el costo de los insumos, y la representación de estos 
en la preparación de una pizza más ensalada para la venta.  Hay que señalar que de un pedazo de 
pizza se extraerán 16 pedazos, los cuales serán vendidos con cola y ensalada, como parte del 
combo señalado. 
 
 
CUADRO 5.23 COSTOS VARIABLES PROYECTADOS 
 
AÑO ORDEN DEMANDA COSTO UNITARIO COSTOS VAR. ANUALES 
1 
Pizza, Ensalad y Cola         21,378                   0.37            7,896.23    
Solo vaso de Cola         10,689                   0.12            1,282.68    
Solo pedazo de pizza         10,689                   0.25            2,665.44    
AÑO ORDEN CANTIDAD PRESU. VENDER COSTO UNITARIO COSTOS VAR. ANUALES 
2 
Pizza, Ensalad y Cola         22,906                   0.39            8,968.42    
Solo vaso de Cola         11,453                   0.13            1,456.85    
Solo pedazo de pizza         11,453                   0.26            3,027.36    
AÑO ORDEN CANTIDAD PRESU. VENDER COSTO UNITARIO COSTOS VAR. ANUALES 
3 
Pizza, Ensalad y Cola         24,231                   0.42          10,056.39    
Solo vaso de Cola         12,116                   0.13            1,633.58    
Solo pedazo de pizza         12,116                   0.28            3,394.61    
AÑO ORDEN CANTIDAD PRESU. VENDER COSTO UNITARIO COSTOS VAR. ANUALES 
4 
Pizza, Ensalad y Cola         24,846                   0.44          10,930.04    
Solo vaso de Cola         12,423                   0.14            1,775.50    
Solo pedazo de pizza         12,423                   0.30            3,689.52    
AÑO ORDEN CANTIDAD PRESU. VENDER COSTO UNITARIO COSTOS VAR. ANUALES 
5 
Pizza, Ensalad y Cola         25,221                   0.47          11,760.78    
Solo vaso de Cola         12,610                   0.15            1,910.45    
Solo pedazo de pizza         12,610                   0.31            3,969.95    
 
 Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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CUADRO 5.24 COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES PROYECTADOS 
 
 
COSTOS 
AÑOS 
1 2 3 4 5 
COSTOS FIJOS    36,782.13          38,826.04          39,477.20       40,844.77       41,521.99    
Gastos Administrativos           
Sueldos personal administrative      5,400.00            5,508.00            5,618.16         5,730.52         5,845.13    
Beneficios de ley personal administrativo         793.08            1,258.94            1,284.12         1,309.80         1,335.99    
suministros de oficina         142.38               145.23               148.13            151.09            154.12    
Gastos de Venta           
sueldos personal de ventas    10,848.00          11,064.96          11,286.26       11,511.98       11,742.22    
beneficios de ley personal de ventas      3,011.25            3,975.47            3,975.47         4,958.98         4,958.98    
Servicios Básicos         960.00               965.10               970.20            975.30            980.40    
Suministros de limpieza         240.00               241.02               242.04            243.06            244.08    
Publicidad y promociones           75.00                 76.50                 78.03              79.59              81.18    
Suministros de ventas         420.00               428.40               436.97            445.71            454.62    
Arriendo del local    13,500.00          13,770.00          14,045.40       14,326.31       14,612.83    
Depreciación Activos Fijos         818.42               818.42               818.42            538.42            538.42    
Amortización Activos Diferidos         574.00               574.00               574.00            574.00            574.00    
COSTOS VARIABLES    11,844.35          13,452.63          15,084.58       16,395.05       17,641.18    
Costos de Ventas    11,844.35          13,452.63          15,084.58       16,395.05       17,641.18    
COSTO TOTAL    48,626.48          52,278.67          54,561.78       57,239.82       59,163.17    
 
 Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
 
 
5.4 ESTADO DE ORIGEN Y APLICACIÓN DE RECURSOS 
 
A través de este análisis, se determina el origen y proveniencia de los rubros para la puesta en 
marcha de este proyecto. 
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CUADRO  5.25 ESTADO DE FUENTES Y USOS DE FONDOS 
 
INVERSIONES 
ORIGEN Y APLICACIÓN DE FONDOS 
V
A
L
O
R
 
P
A
R
C
IA
L
 
V
A
L
O
R
 
T
O
T
A
L
 
RECURSOS 
PROPIOS 
RECURSOS 
FINANCIADOS 
0% 100% 
Maquinaria y Equipo       
2,800.00    
                   -               2,800.00    
Cocina Industrial Venegas         200.00          
Refrigeradora pequeña         450.00          
Mesas para amazar         150.00          
Horno de leña      1,550.00          
Tinas de acopio         120.00          
Dispensador de gaseosas         150.00          
Purificador de agua           85.00          
Licuadora Oster Grande           95.00          
UTENSILLOS DE COCINA/UNIFORMES          
719.73    
                   -                  719.73    
Tabla para picar grande           10.53          
Bandejas de Aluminio         168.00          
Colador de acero Inoxidable             8.50          
Cucharón 8 oz.           13.02          
Ralladores de queso             3.00          
Paletas para horneado         100.00          
Cuchillos normales           80.00          
Juego de Coladores de plastico (x 3)             3.00          
Juego de ensaladera de plástico (x 3)             5.82          
Pirex medianos           32.00          
Juego de paletas (x 3), de hierro inoxidable           45.00          
Cuchillos precisión           25.86          
Uniformes del personal         225.00          
MUEBLES Y ENSERES       
1,864.50    
                   -               1,864.50    
Counter de madera para atención         250.00          
Teléfono TCLT           35.00          
Televisión LCD 40'         345.00          
Caja registradora ATT & T         278.00          
Reloj de pared             6.50          
Mesas         150.00          
Sillas         250.00          
Anaquel restaurante         150.00          
Utensillos plásitcos         150.00          
Mostrador pequeño         250.00          
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Equipo de Computación 
 
       870.00                       -                  870.00    
Computador portatil         675.00          
Software de gestión           30.00          
Impresora HP sistema tinta continua, a color         165.00          
Diferidos y otros amortizables       
2,870.00    
                   -               2,870.00    
Estudio de Factibilidad         750.00          
Gastos de Constitución         920.00          
Gastos de Instalación      1,200.00          
1.- INVERSIÓN INICIAL (activos fijos y 
diferidos) 
  
9,124.23 - 9,124.23 
2.- CAPITAL DE TRABAJO   3,936.17 - 3,936.17 
TOTAL DE LA INVERSIÓN INICIAL   13,060.40 - 13,060.40 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
Como se puede observar, el monto total de la inversión es de $ 13.084,61 USD, el cual tendrá la 
siguiente composición: 
 
 
 La autora no contribuirá con un valor el funcionamiento del proyecto; y, 
 
 Se ha hecho la investigación necesaria, y el Banco del Produbanco, de acuerdo a los 
antecedentes bancarios y crediticios del autor podría entregar un préstamo por el valor 
de $ 13.084,61 USD (100%), en garantía de un garante personal  A continuación se 
demuestra la tabla de amortización estimada para este escenario. 
 
 
5.4 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO 
 
Financiamiento se refiere al conjunto de acciones, trámites y demás actividades destinadas a la 
obtención de fondos necesarios para financiar la inversión, por lo general se refiere a la obtención 
de préstamos. La mejor alternativa como fuente de financiamiento para este tipo de proyecto es 
realizarla en una entidad bancaria de prestigio y calidad, como puede ser el Banco  Produbanco.  
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Luego de un respectivo análisis se determinó que conviene solicitar un crédito directo de consumo  
quien nos va a  financiar es Produbanco para cualquier propósito con extraordinarias formas de 
financiamiento y una tasa competitiva.  
 
 
 
 Monto a financiar:  $13084,61  
 Plazo: Hasta 60 meses. 
 Garantía: personal 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
El financiamiento del proyecto se realizará considerando la siguiente tabla de amortización: 
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CUADRO 5.26 TABLA DE AMORTIZACIÓN DEL PRÉSTAMO BANCARIO 
         Monto       13.084,61     
  Tasa de Interés     14,00%     
  Plazo       60     
  Frecuencia en el año     12 Anual   
                
 
Fecha de inicio de la tabla     Mes Día Año 
          5 1 2012 
  Periodo de gracia en meses     0     
                
 
    
 
  
 
 
     
Número FECHA Saldo Pago de Pago de DIVIDENDO     
Pagos 
 
Capital Capital Interes 
 
    
  
11.313,89 1.943,18 1.710,29 3.653,47     
  
9.106,27 2.233,38 1.420,09 3.653,47     
  
6.568,95 2.566,92 1.086,55 3.653,47     
  
3.652,71 2.950,27 703,21 3.653,47     
  
0,00 3.390,87 262,61 3.653,47     
 
TOTAL 
 
13.084,61 5.182,75 18.267,36     
  
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga
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5.5 ESTADOS  FINANCIEROS 
Los  estados  financieros permiten conocer el estado  de la  empresa en  términos  generales  y  
detalladlos  según el  concepto  de cada uno y  ellos  brindan  información verdadera y  eficaz lo  
que permite  llegar a  la interpretación global de la  organización y  así poder  tomar  decisiones. 
 
5.5.1 ESTADO DE SITUACIÓN INICIAL (BALANCE GENERAL)  
El Estado de Situación Inicial es una presentación ordenada de los activos, pasivos y capital, en la 
iniciación de un negocio o de un período contable. El estado de situación inicial como su nombre lo 
indica refleja el estado inicial en que se encuentra un negocio o empresa 
Con los datos expuestos en los temas anteriores, es pertinente realizar una ilustración del Estado de 
Situación Inicial de la Pizzería, donde se incluyan los Activos, Pasivos y Patrimonio de esta 
organización 
CUADRO 5.27  ESTADO DE SITUACIÓN INICIAL DE LA EMPRESA DELI PIZZA 
ACTIVOS       
CIRCULANTE              3,936.17    
Corriente         3,936.17      
Bancos (Capital de Trabajo)       3,936.17        
FIJO              9,124.23    
Depreciables         6,254.23      
Maquinaria y Equipo       2,800.00        
Equpo de Oficina          719.73        
Muebles y ensures       1,864.50        
Equipos de computación          870.00        
Diferidos e intangible         2,870.00      
Estudio de Factibilidad          750.00        
Gasto de Constitución          920.00        
Gastos de Instalación       1,200.00        
TOTAL ACTIVOS           13,060.40    
PASIVOS           13,060.40    
A corto plazo       
A largo plazo        13,060.40      
Préstamo bancario    13,060.40        
       
PATRIMONIO                          -      
Capital Social                      -        
Aporte Socios                   -          
TOTAL PASIVO MÁS PATRIMONIO           13,060.40    
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga
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Es importante indicar que para los siguientes cinco (5) años se realizará una estimación del Estado 
de Situación Inicial, donde se incluyan entre otros aumentos y disminuciones que correspondan, de 
acuerdo con la siguiente tabla: 
 
 
5.5.2 ESTADO DE RESULTADOS (PERDIDAS O GANACIAS) 
 
 
El  estado  de  Resultaos  o  Estados de  pérdidas  y  ganancias  se  lo crea con el  fin  de  
determinar  la  evolución  del  periodo contable en base a  los costos  , gastos e  ingresos que  se  
detallaron en cuadros anteriores. 
 
El estado de resultados se lo realiza con el objetivo de obtener la utilidad neta de la operación del 
negocio y se constituye en la base para calcular posteriormente el flujo de fondos y a la vez tener 
una visión clara sobre los beneficios que genere el proyecto, sujeto siempre a la Ley Tributaria, de 
sueldos y de utilidades de los trabajadores, y partiendo de los costos e ingresos que han sido 
calculados anteriormente.  
 
Como se presenta en el cuadro No. 5.28, se muestra los ingresos recibidos en cada año a los cuales 
se resta los costos y gastos de administración, ventas y financieros, lo cual permitirá conocer la 
utilidad o pérdida que existe en cada año después de haber cumplido con sus respectivas 
obligaciones. 
 
En él, se puede apreciar que desde el primer año existe utilidad que se irá incrementando en cada 
año. 
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Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga
CUADRO 5.28 ESTADOS DE RESULTADOS PROYECTADOS DE LA EMPRESA “DELI PIZZA”. 
Concepto Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
 
VENTAS TOTALES 
60,927.32 66,588.95 71,849.33 75,144.39 77,804.65 
 
(-) Costo de Ventas 11,844.35 13,452.63 15,084.58 16,395.05 17,641.18 
 
(=) Utilidad Bruta 49,082.97 53,136.32 56,764.75 58,749.33 60,163.47 
 
(-) GASTOS OPERACIONALES 
      
(-) Gastos de venta 29,054.25 30,521.45 31,034.37 32,540.93 33,074.32 
 
(-) Gastos de administración 6,335.46 6,912.16 7,050.41 7,191.42 7,335.24 
 
(-) Depreciaciones activos fijos 818.42 818.42 818.42 538.42 538.42 
 
(-) Amortizaciones activos diferidos 
 
574.00 574.00 574.00 574.00 574.00 
 
(=) Utilidad Operacional (antes de  impuestos e intereses) 12,300.84 14,310.28 17,287.55 17,904.56 18,641.48 
 
(-) Gastos Financieros 1,707.13 1,417.46 1,084.54 701.90 262.12 
 
(=) Utilidad antes de participación trab. 10,593.71 12,892.82 16,203.00 17,202.66 18,379.36 
 
(-) 15% part. Trabajadores 1,589.06 1,933.92 2,430.45 2,580.40 2,756.90 
 
(=) UtilIdad antes de impuestos 9,004.66 10,958.90 13,772.55 14,622.26 15,622.46 
 
(-) 25% Impuesto a la Renta 2,251.16 2,739.72 3,443.14 3,655.56 3,905.61 
 
(=) UTILIDAD NETA 6,753.49 8,219.17 10,329.42 10,966.69 11,716.84 
 
(-) 10% RESERVA LEGAL 675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
 
(-) 10% RESERVA ESTATUTARIA 675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
 
(-) 10% RESERVA FACULTATIVA 675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
 
(=) UTILIDAD DEL EJERCICIO 4,727.45 5,753.42 7,230.59 7,676.69 8,201.79 
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5.5.3 FLUJOS  DE FONDOS  
 
 
El flujo de fondos constituye uno de los elementos más importantes del estudio de un proyecto, ya 
que la evaluación del mismo se efectuará sobre los resultados que en ella se determinen.  
 
 
“El flujo de caja es la expresión de una magnitud económica realizada de una cantidad por unidad 
de tiempo, es decir entrada o salida de fondos de caja.”47  
 
 
En el cuadro No.5.29  se clasifica los ingresos por ventas de cada año; los egresos por concepto de 
inversiones en el año cero y en los siguientes años los costos de producción, gastos de 
administración, ventas y financieros; además se registra el pago de capital correspondiente al 
préstamo, la participación a los trabajadores y el impuesto a la renta. Cabe destacar que dentro de 
este estado no se toma en cuenta las depreciaciones ni las amortizaciones. El flujo de fondos para el 
año cero es negativo debido a la inversión realizada, siendo los demás años positivo
                                                 
47
 INFANTE VILLARREAL, Arturo. Evaluación Financiera de Proyectos de Inversión. 1993. Editorial NORMA. Bogotá 
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CUADRO 5.29 FLUJO NETO DE FONDOS DEL PROYECTO (SIN CRÉDITO) 
CONCEPTO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
(+)INGRESOS OPERACIONALES 
 
60,927.32 66,588.95 71,849.33 75,144.39 77,804.65 
(-) COSTO DE VENTAS 
 
11,844.35 13,452.63 15,084.58 16,395.05 17,641.18 
(-) GASTOS OPERACIONALES 
 
35,389.70 37,433.62 38,084.78 39,732.35 40,409.57 
(-) DEPRECIACIÓN ACTIVOS FIJOS 
 
818.42 818.42 818.42 538.42 538.42 
(-) AMORTIZACIÓN ACTIVOS DIFERIDOS 
 
574.00 574.00 574.00 574.00 574.00 
(+) INGRESOS NO OPERACIONALES 
 
- - - - - 
(-) GASTOS NO OPERACIONALES 
 
- - - - - 
(=) UTILIDAD ANTES DE PART. TRABAJ. 
  
12,300.84 14,310.28 17,287.55 17,904.56 18,641.48 
(-) 15% PARTICIPACIÓN EMPLEADOS 
 
1,589.06 1,933.92 2,430.45 2,580.40 2,756.90 
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 
 
10,711.78 12,376.36 14,857.10 15,324.16 15,884.58 
(-) 25% IMPUESTO A LA RENTA 
 
2,251.16 2,739.72 3,443.14 3,655.56 3,905.61 
(=) UTILIDAD ANTES DE RESERVAS 
 
6,753.49 8,219.17 10,329.42 10,966.69 11,716.84 
(-) 10% RESERVA LEGAL 
 
675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
(-) 10% RESERVA ESTATUTARIA 
 
675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
(-) 10% RESERVA FACULTATIVA 
 
675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 
 
4,727.45 5,753.42 7,230.59 7,676.69 8,201.79 
(+) UTILIDAD VENTA DE ACTIVOS FIJOS 
 
- - - - - 
(+) DEPRECIACIÓN 
 
818.42 818.42 818.42 538.42 538.42 
(+) AMORTIZACIÓN 
 
574.00 574.00 574.00 574.00 574.00 
(+) RESERVAS 
 
2,026.05 2,465.75 3,098.82 3,290.01 3,515.05 
(-) Inversión en Activos Fijos -       6,254.23 - - - - - 
(-) Inversión en Activos diferidos y amortizab. -       2,870.00 - - - - - 
(-) CAPITAL DE TRABAJO -       3,936.17 - - - - - 
(+) Recuperación del Capital de Trabajo 
 
- - - - - 
(+) Valor residual activos fijos dep. 
 
- - - - 2,692.12 
(=) FLUJO DE FONDOS NETOS DEL PROYECTO -     13,060.40 8,145.92 9,611.59 11,721.84 12,079.12 15,521.38 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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CUADRO 5.30.  FLUJO NETO DE FONDOS DEL PROYECTO (CON FINANCIAMIENTO) 
CONCEPTO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
(+) INGRESOS OPERACIONALES 
 
60,927.32 66,588.95 71,849.33 75,144.39 77,804.65 
(-) COSTO DE VENTAS 
 
11,844.35 13,452.63 15,084.58 16,395.05 17,641.18 
(-) GASTOS OPERACIONALES 
 
35,389.70 37,433.62 38,084.78 39,732.35 40,409.57 
(-) DEPRECIACIÓN ACTIVOS FIJOS 
 
818.42 818.42 818.42 538.42 538.42 
(-) AMORTIZACIÓN ACTIVOS DIFERIDOS 
 
574.00 574.00 574.00 574.00 574.00 
(+) INGRESOS NO OPERACIONALES 
 
- - - - - 
(-) GASTOS NO OPERACIONALES (Intereses) 
 
1,707.13 1,417.46 1,084.54 701.90 262.12 
(=) UTILIDAD ANTES DE PART. TRABAJ. 
 
10,593.71 12,892.82 16,203.00 17,202.66 18,379.36 
(-) 15% PARTICIPACIÓN EMPLEADOS 
 
1,589.06 1,933.92 2,430.45 2,580.40 2,756.90 
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 
 
9,004.66 10,958.90 13,772.55 14,622.26 15,622.46 
(-) 25% IMPUESTO A LA RENTA 
 
2,251.16 2,739.72 3,443.14 3,655.56 3,905.61 
(=) UTILIDAD ANTES DE RESERVAS 
 
6,753.49 8,219.17 10,329.42 10,966.69 11,716.84 
(-) 10% RESERVA LEGAL 
 
675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
(-) 10% RESERVA ESTATUTARIA 
 
675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
(-) 10% RESERVA FACULTATIVA 
 
675.35 821.92 1,032.94 1,096.67 1,171.68 
(=) UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 
 
4,727.45 5,753.42 7,230.59 7,676.69 8,201.79 
(+) UTILIDAD VENTA DE ACTIVOS FIJOS 
 
- - - - - 
(+) DEPRECIACIÓN 
 
818.42 818.42 818.42 538.42 538.42 
(+) AMORTIZACIÓN 
 
574.00 574.00 574.00 574.00 574.00 
(+) RESERVAS 
 
2,026.05 2,465.75 3,098.82 3,290.01 3,515.05 
(-) Inversión en Activos Fijos 6,254.23 - - - - - 
(-) Inversión en Activos diferidos y amortizab. 2,870.00 - - - - - 
(-) CAPITAL DE TRABAJO 3,936.17 - - - - 3,936.17 
(+) Recuperación del Capital de Trabajo 
 
- - - - - 
(+) Valor residual activos fijos dep. 
 
- - - - 2,692.12 
(+) Crédito recibido 
 
- - - - - 
(-) PAGO DEL CAPITAL 
 
1,939.59 2,229.25 2,562.17 2,944.81 3,384.59 
(=) FLUJO DE FONDOS NETOS DEL PROYECTO -     13,060.40 6,206.33 7,382.35 9,159.67 9,134.31 8,200.62 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
162 
  
CAPITULO VI 
 
EVALUACIÓN FINANCIERA 
 
En adelante se presenta el cálculo de porcentajes, tasas, tendencias e indicadores que permiten 
conocer el desempeño financiero de la organización, a fin de tomar decisiones.  Como resultados 
de esta evaluación financiera se presenta lo siguiente. 
 
La evaluación compara los beneficios proyectados asociados a una decisión de inversión con su 
correspondiente flujo de desembolsos proyectados. Permitirá saber si dicho proyecto es factible o 
no. Es decir, si redituará ganancias superiores a las que se obtendrán si se depositara el dinero en un 
banco 
 
6.1. OBJETIVO 
 
6.1.1 OBJETIVO GENERAL 
 
 Determinar si  el proyecto de Deli pizza  es  rentable. 
 
6.1. 2 OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 
 
 Determinar el Tasa de Descuento 
 
 Calcular el Tmar , Van 
 
 Interpretar índices financieros 
 
 
6.2 DETERMINACIÓN DE LA TASA DE DESCUENTO 
 
La Tasa de Descuento suele asociarse con la tasa de interés del mercado o el rendimiento mínimo 
que los inversionistas esperarían obtener al colocar sus capitales en el mercado. 
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6.2.1 TASA MÍNIMA ACEPTABLE DE RENTABILIDAD (TMAR) DEL PROYECTO 
 
 PARA EL CÁLCULO DE LA TMAR, SE REALIZA EL SIGUIENTE 
PROCEDIMIENTO: 
 
 
 Obtener la Tasa Pasiva referencial de los bancos, la cual al mes de marzo de 2012 fue de 
5,65%; 
 
 Considerar la tasa de inflación a marzo del 2012: 5,53%, la cual no dista mucho de la tasa 
anual del 2011: 5,41%. Para la TMAR se calculará con la primera; y, 
 
 Tasa de crecimiento o premio al riesgo, del 5%, que es considerado como un nivel de 
riesgo alto
48
 
 
 Con ello, se suman los componentes descritos y se obtiene la Tasa de Descuento, la cual es 
igual al 16,18% 
 
CUADRO 6.1 TASA DE  DESCUENTO 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
 TASA MÍNIMA ACEPTABLE DE RENTABILIDAD (TMAR) DEL 
INVERSIONISTA. 
 
                                                 
48
 Cárdenas A., Emilio, Op. Cít., p. 42 
 Tasa Pasiva Referencial a Marzo 
2012 
5.65% 
Tasa de inflación a marzo 2012 5.53% 
Tasa de crecimiento real o premio 
al riesgo 
5% 
TASA DE DESCUENTO 16.18% 
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En este caso, consideramos que el financiamiento con recursos propios es igual al 50%, y 
el préstamo bancario financiará el otro 50% del proyecto, con ello se calculará la siguiente 
tabla: 
 
CUADRO 6.2 TMAR DEL INVERSIONISTA 
TMAR 
FINANCIADO 
POR 
APORTACIÓN TMAR PONDERACIÓN 
ACCIONISTAS 0% 16,18% 16.18% 
CRÉDITO 100% 14,00% 0.00% 
TMAR GLOBAL 16.18% 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
6.3 VALOR ACTUAL NETO (VAN) O VALOR PRESENTE NETO (VPN) 
 
Constituye la diferencia entre los beneficios y los costos traídos a su valor equivalente en el año 
cero o periodo actual.  Esto se traduce en relaciones en donde el VAN es menor que cero e implica 
que hay una pérdida a una cierta tasa de interés en el proyecto o por el contrario si el VAN es 
mayor que cero representa una tasa determinada de ganancia. 
 
Las características del VAN son las siguientes: 
 
 Se interpreta el resultado en términos monetarios 
 
 Su valor depende de la tasa de descuento o TMAR 
 
 Los criterios de evolución son: 
 
o Si VAN > 0, se acepta la inversión; 
 
o Si VAN < 0 se rechaza la propuesta de inversión, dado que estaría perdiendo en 
relación a mi TMAR; 
 
 
P = pf(1 + r)
 n
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o Si VAN = 0 se estará ganado solo la tasa de descuento aplicada  
 
 
Para el presente estudio, se realizará los cálculos del Valor Actual Neto del Proyecto y del Valor 
Actual Neto del Inversionista: 
 
6.3.1 VALOR ACTUAL NETO  SIN APALANCAMIENTO 
 
Se utilizara el Van sin apalancamiento que se trata del rendimiento real del proyecto con capital 
propio sin financiamiento.  
 
 
CUADRO 6.3 VAN DEL INVERSIONISTA SIN APALANCAMIENTO 
 
TMAR 16.18% 
AÑOS 0 1 2 3 4 5 
FLUJO NETOS DE 
FONDOS (USD) 
-     13,060.40        8,145.92    
            
9,611.59    
        
11,721.84    
 12,079.12     15,521.38    
VALOR ACTUAL NETO 22,509.56 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
El VAN del Proyecto descontado con la TMAR, es de valor positivo y alcanza los 22,509.56 USD; 
por lo que el proyecto es VIABLE. 
 
6.3.2 VALOR ACTUAL NETO  CON  APALANCAMIENTO 
Se utilizara el Van con  apalancamiento que se trata del rendimiento real del proyecto  con 
financiamiento 
CUADRO 6.4 VAN DEL INVERSIONISTA CON APALANCAMIENTO 
TMAR 16.18% 
AÑOS 0 1 2 3 4 5 
FLUJO NETOS DE 
FONDOS (USD) 
-     13,060.40 6,206.33 7,382.35 9,159.67 9,134.31 8,200.62 
VALOR ACTUAL NETO 12,479.75  
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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El VAN del Proyecto descontado con la TMAR, es de valor positivo y alcanza los 12,479.75 USD; 
por lo que el proyecto es VIABLE. Pero  se puede  analizar  que  es  mejor realizar  el proyecto con 
financiamiento. 
 
6.4 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 
 
La TIR constituye la rentabilidad obtenida frente al capital invertido, o la tasa de rendimiento que 
generará la empresa en el horizonte de tiempo establecido.  Si esta tasa es mayor a la TMAR, se 
puede interpretar que la inversión del proyecto es rentable y generará más ganancias a los socios. 
 
CUADRO 6.5 TIR DEL INVERSIONISTA SIN APALANCAMIENTO 
 
TMAR 16.18% 
AÑOS 0 1 2 3 4 5 
FLUJO NETOS DE 
FONDOS (USD) 
-     13,060.40 8,145.92 9,611.59 11,721.84 12,079.12 15,521.38 
VALOR ACTUAL NETO 69.90% 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
CUADRO 6.6 TIR DEL INVERSIONISTA CON APALANCAMIENTO 
TMAR 16.18% 
AÑOS 0 1 2 3 4 
5 
FLUJO NETOS DE 
FONDOS (USD) 
-     13,060.40 6,206.33 7,382.35 9,159.67 9,134.31 8,200.62 
VALOR ACTUAL NETO 49.79% 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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El valor de la TMAR del Inversionista  sin apalancamiento es de 69,90%, y al comparar con el 
valor de la TIR del Inversionista  con apalancamiento 49.79%, se concluye que ejecutar el proyecto 
es favorable trabajar con financiamiento , puesto que la TIR del inversionista  sin apalancamiento 
es ampliamente superior a la TMAR del inversionista con apalancamiento. 
 
 
6.5 PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 
 
Permite conocer el tiempo en el cual se recuperará la inversión, y su cálculo requiere de considerar 
los Flujos de Fondos Acumulados 
 
 
CUADRO 6.7 PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN 
AÑO 
FLUJO DE 
FONDOS 
FLUJO 
ACUMULADO 
0 
-     
13,060.40    
  
1 
         
6,206.33    
    6,206.33    
2 
         
7,382.35    
 13,588.68    
3 
         
9,159.67    
 22,748.35    
4 
         
9,134.31    
 31,882.66    
5 
         
8,200.62    
 40,083.27    
      
PRI 0.696137449 
 Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
 El proyecto se recuperaría en menos de un año 
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6.6 RELACIÓN COSTO/BENEFICIO 
 
Es considerara como la cantidad monetaria que el socio recibe por cada unidad monetaria que 
invierte en el proyecto.  Para su cálculo se considera 
 
 El total de ingresos del proyecto por la tasa de interés del respectivo período (TMAR) 
 
 El total de egresos del proyecto por la tasa de interés del respectivo período (TMAR) 
 
 Se interpreta: 
 
o Si el B/C > 1 el proyecto es atractivo;  
o Si el B/C < 1 el proyecto NO es atractivo; y, 
o Si el B/C = 1, es indiferente la inversión 
. 
CUADRO 6.8 RELACIÓN COSTO/BENEFICIO 
AÑOS 
BENEFICIOS 
(INGRESOS) 
COSTOS 
(EGRESOS) 
COEFICIE
NTE 
(1+i)
n
 
BENEFICIO 
ACTUALIZADO 
(ingreso/coeficient
e) 
COSTO 
ACTUALIZADO 
(egreso/coeficiente) 
i=TMAR 
0   
      
13,060.40    
       1.0000              13,060.40    
1 
                           
60,927.32    
      
47,234.05    
       1.1618              52,442.17            40,655.92    
2 
                           
66,588.95    
      
50,886.24    
       1.3498              49,333.21            37,699.68    
3 
                           
71,849.33    
      
53,169.36    
       1.5682              45,817.21            33,905.28    
4 
                           
75,144.39    
      
56,127.40    
       1.8219              41,244.98            30,807.00    
5 
                           
77,804.65    
      
58,050.74    
       2.1167              36,757.73            27,425.27    
   TOTALES           225,595.30         183,553.56    
            
  Relación B/C 
1.22904347
4       
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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La razón beneficio / costo se basa en la relación de los beneficios a los costos asociados con un 
proyecto particular. Un proyecto se considera atractivo cuando los beneficios derivados desde su 
implementación exceden a los costos asociados. 
 
Cuando se trata de un proyecto lo que se requiere para que este tenga validez es de que la razón 
beneficio / costo sea mayor a uno. (B/C > 1). 
 
La fórmula para calcular el beneficio / costo es la siguiente: 
 
 
 
 
     
 
 
                              
 
 
Relación B/C 1.229043474 
 
 
 
 
El costo beneficio del proyecto representa que por cada dólar invertido en el proyecto, los socios 
recibirán $1,23; con lo cual recuperan el dólar y ganan $0,23. 
 
 
6.7 RAZONES FINANCIERAS 
 
“Existen técnicas que no toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo y que propiamente 
no están relacionadas en forma directa con el análisis de la rentabilidad económica, sino con la 
evaluación financiera de la empresa. 
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La planeación financiera es una de las claves para el éxito de una empresa, y un buen análisis 
financiero detecta la fuerza y los puntos débiles de un negocio. Es claro que hay que esforzarse por 
mantener los puntos fuertes y corregir los puntos débiles antes de que causen problemas. 
 
El análisis de las razones financieras es un método que no toma en cuenta el valor del dinero a 
través del tiempo. Esto es válido, ya que los datos que toma ijkpara su análisis provienen de la hoja 
de balance general. Esta hoja contiene información de la empresa en un punto en el tiempo, 
usualmente el fin de año o fin de un período contable, a diferencia de los métodos TIR y VAN, 
cuyos datos base están tomados del estado de flujos de fondos.”49  
 
Existen cuatro tipos básicos de razones financieras: 
 
 Razones de liquidez 
 
 Razones de actividad 
 
 Razones de apalancamiento 
 
 Razones de rentabilidad 
 
 
 
6.7.1 RAZONES DE LIQUIDEZ 
 
Las razones de liquidez miden la capacidad de la empresa para cubrir las obligaciones que vencen a 
corto plazo.  Dentro de este grupo se ubica la razón corriente y la razón de prueba ácida. 
Las razones de liquidez se utilizan para juzgar la capacidad que tiene una empresa para satisfacer 
sus obligaciones de corto plazo, a partir de ellas se pueden obtener muchos elementos de juicio 
sobre la solvencia de efectivo actual de la empresa y su capacidad para permanecer solvente en 
caso de situaciones adversas. En esencia, deseamos comparar las obligaciones de corto plazo los 
recursos de corto plazo disponibles para satisfacer dichas obligaciones 
                                                 
49
 BACA URBINA, Gabriel; Evaluación de Proyectos; Mc GRAW – Hill; cuarta edición; México; 2001. Pág. 223. 
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6.7.1.1 RAZÓN CIRCULANTE 
 
Se supone que mientras mayor sea la razón, mayor será la capacidad de la empresa para pagar sus 
deudas. Sin embargo, esta razón debe ser considerada como una medida cruda de liquidez porque 
no considera la liquidez de los componentes individuales de los activos circulantes. Se considera, 
en general, que una empresa que tenga activos circulantes integrados principalmente por efectivo y 
cuentas por cobrar circulantes tiene más liquidez que una empresa cuyos activos circulantes 
consisten básicamente de inventarios. 
 
En consecuencia, debemos ir a herramientas de análisis “mas finas” si queremos hacer una 
evaluación critica de la liquidez de la empresa. 
 
 
 
 
 
 
CUADRO 6.9 RAZON DE CIRCULANTE 
RAZONES DE 
LIQUIDEZ 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
RAZON DE 
CIRCULANTE 
(TESORERÍA) 
                          
0.92    
        
   0.91    
      
  0.90    
       
 0.90    
       
0.89    
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
La empresa dispone   en los primeros años 92 % de  activos circulantes por cada  peso  de pasivo 
circulante. 
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6.7.2 RAZONES DE ACTIVIDAD 
 
Las razones de actividad miden la efectividad y la intensidad con que la empresa está 
administrando sus activos para generar ventas. Dentro de este grupo únicamente se analizará la 
razón correspondiente a la rotación de activos totales. 
 
 
 ROTACIÓN DE LA INVERSION.- Esta razón indica la eficiencia en que la empresa a 
través de sus administradores está utilizando su capital invertido (activo neto) para generar 
ventas, o el número de veces que el activo ha rotado en el período respecto de las ventas. 
Un valor aceptado para esta tasa es de 2. 
 
 
 
            Rotación de activos totales  =        Ventas anuales / Activo Total 
   
 
CUADRO 6.10 ROTACIÓN DE ACTIVOS TOTALES 
RAZONES 
DE 
EFICIENCIA 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
ROTACIÓN 
DE LA 
INVERSIÓN 
1.08 1.15 1.19 1.20 1.21 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
Se puede observar que los índices que se obtienen  son inferiores al índice aceptable, no obstante el 
activo ha sido utilizado en 1,08  veces en el primer año, aunque para los siguientes períodos este 
sigue disminuyendo por lo que se puede decir que puede haber una subutilización de la capacidad 
instalada de que dispone el negocio. Entonces, se hace necesario realizar una publicidad más 
173 
  
agresiva para aumentar la demanda y así utilizar de mejor manera la capacidad instalada del 
restaurante 
 
 ROTACION DEL CAPITAL  DE TRABAJO.- Indica el número de veces que el capital 
de trabajo ha girado en las ventas anuales. 
 
 
                                                CAPITAL       DE TRABAJO 
 
 
CUADRO 6.11 ROTACION DEL CAPIAL DE TRABAJO 
 
RAZONES DE 
EFICIENCIA 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
ROTACIÓN DE 
CAPITAL DE 
TRABAJO 
1.29 1.33 1.39 1.40 1.43 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
6.7.3 RAZONES DE APALANCAMIENTO 
 
Las razones de apalancamiento miden la capacidad de la empresa para cumplir con sus 
obligaciones contraídas a corto y largo plazo. Estas razones son de mayor importancia para los 
acreedores, porque a través de las utilidades generadas por la empresa permitirá ver si puede cubrir 
los cargos por intereses y otros cargos fijos; además indicará si los activos son suficientes para 
cubrir la deuda en caso de liquidación. 
 
Dentro de este grupo se clasifican las razones de nivel de endeudamiento, de autonomía y 
apalancamiento total. 
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6.7.3.1 RAZÓN DE NIVEL DE ENDEUDAMIENTO 
 
Esta razón mide el total de activos que han sido financiado por los acreedores. Se estima que la 
cifra de endeudamiento total debería ser igual al 100 % del patrimonio total, esto es una relación de 
1 a 1. Mientras más alto sea este índice, el apalancamiento financiero será mayor. 
 
 
            Razón de nivel endeudamiento = Pasivo  Total / Activo Total 
 
 
CUADRO 6.12 RAZÓN DE NIVEL DE ENDEUDAMIENTO 
RAZONES DE 
SOLVENCIA 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
ENDEUDAMIENTO 
O CAPITAL AJENO 
1.22 1.20 1.13 1.07 1.01 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
 
Como se observa en el cuadro 6.12, Deli pizza  se encuentra endeudado en su primer año en un 
122% de los activos, pero este va disminuyendo debido a que cada año se va pagando el capital de 
la deuda a largo plazo, hasta alcanzar únicamente el 100 % a partir del tercer año, el cual 
corresponde a las obligaciones a corto plazo. 
 
6.7.3.2 RAZÓN DE AUTONOMÍA 
 
Esta razón muestra la participación de los dueños, accionistas o partícipes de la empresa en la 
financiación de los activos totales. Una razón alta indica que la participación de los dueños en la 
financiación de los activos totales de la empresa es alta. 
 
            Razón de autonomía  = Patrimonio  Total / Activo Total 
 
175 
  
 
 
 
CUADRO 6.13 RAZÓN DE AUONOMIA 
RAZONES DE 
SOLVENCIA 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
CAPITAL PROPIO 0.16 0.18 0.22 0.23 0.24 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
De lo que se puede observar con respecto a esta razón, se puede establecer que las aportaciones que 
han hecho los socios cubren el 16 % del total de los activos, y este va en aumento cada año. Así 
tenemos el 24 % para el quinto año. 
 
 
6.7.4 RAZONES DE RENTABILIDAD 
 
Las razones de rentabilidad miden el éxito de la empresa al ganar los retornos netos en ventas y 
activos. Dentro de este grupo se clasifican las razones de: rendimiento de patrimonio, rendimiento 
del activo total y margen de rentabilidad. 
 
 
 RENDIMIENTO DE PATRIMONIO.- Esta razón determina el rendimiento que se 
obtiene sobre el patrimonio de la empresa. Esta razón interesa a los dueños, ya que a ellos 
les gustaría tener un alto índice de rentabilidad por acción, conocer que porcentaje se ha 
ganado en relación con el patrimonio.  
 
Rendimiento de Patrimonio  =        Utilidad Neta  /  Patrimonio Total 
    x 100 
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CUADRO 6.14 REDIMIENTO DE PATRIMONIO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
    Cada socio recibe $ 80  dólares por cada  $100 dólares que haya   invertido, en el primer año. 
  
 
 RENDIMIENTO DEL ACTIVO TOTAL.- Determina la eficiencia o ineficiencia de la 
administración para generar utilidades con los activos totales disponibles. A las empresas 
les conviene reducir el activo, mejor si es en el activo fijo y manejarse con poco capital de 
trabajo.  
 
            Rendimiento del Activo Total     = Utilidad Neta    x 100 
                   Activo Total 
 
CUADRO 6.15 RENDIMIENO DEL ACIVO TOTAL 
 
 
 
 
 
 
 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
RAZONES DE 
RENDIMIENTO Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
RENDIMIENTO DE 
LA INVERSIÓN Ó 
RENTABILIDAD 
ECONÓMICA (ROI) 
0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 
RAZONES DE 
RENDIMIENTO Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
RENDIDMIENTO DEL 
CAP. PROPIO Ó 
RENTABILIDAD 
FINANCIERA (ROE) 
0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 
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Este índice a lo largo de los cinco años se encuentra estable y la administración que tendrán 
los activos será eficiente ya que obtener estos resultados en nuestra economía es muy 
difícil. 
 
 
 MARGEN DE RENTABILIDAD.- Representa el porcentaje de las utilidades que la 
empresa gana en cada venta después de deducir todos los gastos en que se incluye la 
participación de los trabajadores en las utilidades de la empresa e impuesto a la renta.  
            Margen de Rentabilidad    = Utilidad Neta   x 100 
                  Ventas Netas 
 
CUADRO 6.15 RENDIMIENO DEL ACIVO TOTAL 
 
RAZONES DE 
RENDIMIENTO Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
MARGEN 0.11 0.12 0.14 0.15 0.15 
 
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
Como se observa en el cuadro anterior, por cada 100 dólares que se vende queda $ 11  dólares 
como beneficio neto en el primer año, el mismo que aumenta con el pasar de los años debido a la 
disminución de las obligaciones a largo plazo. El socios proyecto por tanto se vuelve bastante 
atrayente para los.   
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6.8 PUNTO DE EQUILIBRIO 
 
 
“El análisis del punto de equilibrio es una técnica útil para estudiar las relaciones entre los costos 
fijos, costos variables y los beneficios. El punto de equilibrio es el nivel de producción en el que los 
beneficios por ventas, son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y variables.”50 
 
 
El punto de equilibrio permite conocer aquel punto donde  no tengamos perdidas ni ganancias, pero 
a parir de cuales  posible comenzar a generar utilidades es  esencial determinar los  costos fijos y 
variables 
 
 
 
 
 
 
                                                 
50
 BACA URBINA, Gabriel. Evaluación de Proyectos. 3era edición. Mc Graw Hill. México 1999. Pág. 169 
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CUADRO 6.16PUNTO DE EQUILIBRIO 
((1)) ((2)) ((3)) ((4)) ((5)) ((6)) ((7)) ((8)) 
PIZZA PORCELANATO 
CANTIDAD 
COMERCIALIZADA 
POR AÑO 
% DE 
COMERCIALIZACIÓN 
ANUAL 
PRECIO 
VENTA 
UNITARIO 
PRECIO 
PODERADO 
COSTO 
VARIABLE 
UNITARIO 
COSTO 
VARIABLE 
PONDERADO 
ÓRDENES 
Pizza, Ensalada y 
Cola 
21,378 25% 2.000 0.50 0.37 0.09 
Solo vaso de Cola 10,689 25% 0.500 0.13 0.12 0.03 
Solo pedazo de 
pizza 
10,689 25% 1.200 0.30 0.25 0.06 
    42,756 75% 
 
0.93 0.25 0.18 
                
  
P.E.Nivel de 
Producción 
       46,430.48      P. E.        580.38        
            
  
Metros promedio 
de instalación 
80   
  
    
                
  
P.E.  Nivel de 
ingresos 
       45,957.86      P. E.        574.47        
  
  
  
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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CUADRO 6.17 TABLA GENERAL DE PUNTO DE EQUILIBRIO 
 
 
INGRESOS 
 
COSTO 
FIJO 
COSTO 
TOTAL 
CANTIDAD 
UNITARIO 
PROMEDIO ($) 
TOTAL ($) 
UNITARIO 
PROMEDIO 
TOTAL 
COSTO 
FIJO 
COSTO 
TOTAL 
0                           0.93                        -                      0.18                    -        36,782.13            36,782.13    
5000                           0.93             4,625.00                    0.18            923.41      36,782.13            37,705.53    
10000                           0.93             9,250.00                    0.18         1,846.81      36,782.13            38,628.94    
15000                           0.93           13,875.00                    0.18         2,770.22      36,782.13            39,552.34    
20000                           0.93           18,500.00                    0.18         3,693.63      36,782.13            40,475.75    
25000                           0.93           23,125.00                    0.18         4,617.03      36,782.13            41,399.16    
30000                           0.93           27,750.00                    0.18         5,540.44      36,782.13            42,322.56    
Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
 
 
GRAFICO 6.1 PUNTO DE EQUILIBRIO 
 
 
 
 Elaboración: M. Fernanda Zúñiga. 
Fuente: M. Fernanda Zúñiga 
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CAPITULO VII 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
 
7 .1 CONCLUSIONES 
 
 El proyecto propuesto que se basa en un pizzería tradicional, ofreciendo   un producto de 
calidad y sabroso a los clientes me ha brindado grandes satisfacciones en el desarrollo de la 
investigación debido que se han revelado excelentes informaciones que han hecho viable 
esta propuesta. 
 
  El estudio de mercado fue realizado con las mejores técnicas de investigación para llegar a 
la información necesaria que nos brinde estadísticas de nivel socioeconómico, los gustos y 
preferencias de los consumidores de alimentos en pizzerías, índices poblacionales 
sectorizados, así como también las diferentes características que engloba nuestra 
competencia, por lo que se pudo determinar una gran oportunidad de mercado para mi 
negocio. 
 
 La misión y  visión se  centran en  un objetivo que  es  presentar un producto de  calidad , 
así  como los  principios y valores que aplicaran Deli Pizza . 
 
 El  estudio técnico nos permitió conocer la capacidad con la que cuenta la empresa para 
empezar a  desarrollar las actividades y  cuáles son los costos y gastos que  realizara la 
empresa en el desarrollo del proyecto. Se lo planteo en base a la información recabada en 
el estudio de mercado, gracias a este se pudo determinar el tamaño del proyecto, el 
equipamiento de las áreas, el diseño, el número de plazas, entre otros. 
 
 Se determino que mediante los cálculos Deli Pizza es una empresa rentable. 
 
 
 En el estudio financiero, se  detalla las inversiones con las que cuenta la empresa para 
empezar a desarrollar las actividades y  cuáles son los costos y gastos que realizara la 
empresa en el desarrollo del proyecto.  
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 En el estudio administrativo se determinó tres organigramas   que serán  fundamentado en 
el proceso operativo que tendrá el personal, además se presentó detalladamente cada una de 
las funciones que tienen que desempeñar los mismos. 
 
  Se ha realizado un estudio legal con el objetivo de mantener claras las ideas de 
constitución de la empresa como también los requerimientos legales para su 
funcionamiento con el afán de no tener ningún inconveniente al momento de empezar 
nuestras actividades 
 
7 .2 RECOMENDACIONES 
 
 
 Para lograr el beneficio propuesto en el proyecto, se tiene que establecer parámetros, 
normas, políticas y lineamientos para poder así mantener la rentabilidad esperada  y  a la 
vez estar bien con las  entidades reguladoras. 
 
 Brindar un  buen  servicio al cliente, permitirá cumplir con las expectativas de los 
consumidores de  querer un producto diferenciado. 
 
 
 Para tener el  crecimiento de la utilidad que como ya se observo en el estudio financiero es 
bueno se deberá mantener durante la operación de la pizzería  un control minucioso de 
costos ya que este constituye uno de los mayores éxitos en el negocio de comidas. 
 
 Evitar las indecisiones y mantener las normas de  higiene dentro del  proceso de 
producción para ofrecer un producto de óptima calidad. 
 
 
 La aplicación de  estrategias ayudara a  enfrenar  el  mercado actual. 
 
 Es conveniente llevar un seguimiento al cumplimiento de cada una de las responsabilidades 
que cada trabajador posee. 
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UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR  
ENCUESTA PARA CONOCER LA FACTIBILIDAD DE LA CREACIÓN LA  
CREACION DE UNA  MICROEMPRESA DE SERVICOS CASO  PRACTICO 
PIZERRIA  
Lea detenidamente las preguntas y sea lo más específico posible. 
CUESTIONARIO 
NOMBRE Y APELLIDOS: _________________________________________ 
1.- Usted  consume pizza  por su sabor? 
 Si  
 No 
2.-Usted consume pizza por  su variedad y  versatilidad en los  ingredientes en  el  
proceso de  preparación? 
 Si 
 No 
3. Ud, prefiere la pizza? 
 SI 
 NO                                 
4.- Ud,  prefiere la  pizza cocida en  horno  de? 
 Leña  
 Gas 
 Eléctrico. 
5.-Con que tipo de  bebidas desearía acompañar la pizza? 
 Gaseosa 
 Jugo de frutas 
 Cerveza 
 Aromáticas 
6.- Usted prefiere acompañar  la pizza con? 
 Ensalada 
 Alas BBQ 
 Papas Fritas 
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7.- Dentro del sector comprendido entre el parque Itchimbia sus alrededores, parque 
Alameda, inmediaciones de la Facultad de Medicina de la Universidad Central 
existen Pizzerías que satisfagan sus exigencia? 
 Si  
 No 
8.- Indique las razones por la cuales no se siente satisfecho con las pizzerías del 
sector? 
 
 Sabor  de  la pizza 
 Atención de servicio 
 Decoración del  local 
 Localización 
 
9.- En las pizzerías existentes, la preparación la realizan en hornos de: 
 Gas 
 Eléctrico 
 Leña 
10.- Considera usted que los locales donde se expende comida rápida, ofrecen un 
producto y servicio de calidad: 
 Si 
 No 
11.- Considera usted que no se ofrece un producto y servicio de calidad por las 
siguientes consideraciones: 
 Calidad en los  productos 
 Higiene 
 Decoración de Ambiente 
 Precio 
12.- Ud. conoce dentro del sector de la parroquia Itchimbia, una cadena de pizzerías 
tales como Pizza Hut, El Hornero, Ch Farina o similares? 
 Si 
 No 
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13.- Acudiría a una de las cadenas de pizzería más cercana al sector de la parroquia 
de Itchimbia o a una pizzería cercana del lugar? 
 Cadena  de  pizzas 
 Pizzería del lugar 
14.- En qué lugar específico de la parroquia de Itchimbia te gustaría se ubique una 
pizzería? 
 Parque alameda 
 Parque Itchimbia 
 Asamblea Nacional 
 Facultad de  Medicina 
 Parque  Arbolito 
15.-Ud.consume pizza con: 
 Frecuentemente 
 Esporádicamente’ 
 Casi  nunca 
 Nunca 
16.-Ud.consume pizza por: 
 Porciones 
 Entera 
17.-Ud.consume pizza por: 
 Almuerzo 
 Snak 
18.-Ud.consume pizza  
 Una vez por  día 
 Dos  veces por  semana 
 Una  vez por  semana 
 No  consume 
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